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Vorwort. 



Zweck des Yorliegenden kleinen Werks ist, alle diejenigen, die 
einige Kenntnisse in der Botanik besitzen und mit dem Gebrauche 
des Mikroskops etwas vertraut sind, in den Stand zu setzen, Nahrungs- 
mittel auf ihre Echtheit zu prttfen und die Natur etwaiger Fäl- 
schungen und Verunreinigungen, wenigstens in der Mehrzahl der 
Fälle, aufzudecken. Apotheker, Aerzte, Gjrmnasial- und Realschul- 
lehrer der Naturwissenschaften werden sich auf der Universität die 
für derartige Untersuchungen nothwendigen Vorkenntnisse erworben 
haben können. Ich habe während zwei Wintersemester praktische 
Untersuchungen in der Mikroskopie der Nahrungsmittel geleitet 
und habe mich in diesem Buche bemüht, alle Fragen, die mir vor- 
gelegt wurden, im Voraus zu beantworten, überhaupt alle Schwierig- 
keiten möglichst zu schlichten. 

Wer noch gar nicht mikroskopirt hat, wird das vorliegende 
Buch nicht benutzen können, indem ich gewisse Vorkenntnisse voraus- 
setze; ich habe absichtlich Nichteingeweihte ausgeschlossen, indem 
ich es für ebenso verkehrt wie gefährlich halte, gerade auf diesem 
Gebiete dilettantenhafte Untersuchungen vorzunehmen; gar zu leicht 
könnte es nämlich geschehen, dass aus falschen Beobachtungen ganz 
imberechtigte Schlüsse auf die Ehrenhaftigkeit eines Kaufmanns ge- 
zogen würden. 

Auch diejenigen, für welche dieses Buch bestimmt ist, werden 
mit Vorsicht vorgehen und sich Erfahrung in solchen Dingen ver- 
schaffen müssen, bevor sie ihre Kenntnisse praktisch verwerthen. 
In der Einleitung ist Näheres über die Art und Weise, wie man 
sich nach meiner Ansicht für derartige Untersuchungen einrichten 
und bei denselben verfahren muss, mitgetheilt. Ausserdem sind in 
jedem Abschnitte eingehende Anweisungen gegeben. 

Wenn ich im Vorhergehenden nur des Selbststudiums gedacht 
habe, so möchte ich nicht damit sagen, dass ich bei der Bearbeitung 
des vorliegenden Werkchens nicht auch Studirende und Sachver- 
ständige im Auge gehabt habe. Hoffentlich wird sich dasselbe den 
ersteren als brauchbares Hilfsmittel erweisen und den letzteren 
durch die in demselben enthaltenen neuen Methoden von Nutzen sein. 
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IV Vorwort. 

Alle Nahrungs- und Genussmittel sind nicht mit gleicher Aus- 
führlichkeit behandelt; für Ingwer und Gewürznelken, die in Pulver- 
form sehr selten Verwendung finden und daher der Fälschung kaum 
ausgesetzt sind, habe ich mich mit einigen kurzen Andeutungen 
begnügt. Nur ausnahmsweise wird man sich in der Praxis mit 
diesen Körpern zu beschäftigen haben, und dann bereits so viel Er- 
fahrung in diesen Dingen besitzen, dass man schon hinreichend 
selbstständig verfahren können wird. Aus ähnlichen Gründen habe 
ich auf die Behandlung seltener Handelsgegenstände überhaupt ver- 
zichtet. 

Dem Zwecke des Buches entsprechend glaubte ich von Allem, 
das nicht direkt zum Gegenstande gehört, absehen zu müssen. Her- 
kunft, Zubereitung, chemische Bestandtheile, Handelssorten behan- 
delter Waaren sind am Schlüsse in einem Anhange kurz behandelt ; 
die Angaben sind hauptsächlich dem vorzüglichen Werkchen T. 
Hanausek's ^) entnommen. Im Uebrigen beruht das Buch ganz und 
gar auf eigenen Untersuchungen; die Figuren sind beinahe sämmt- 
lich von mir nach der Natur gezeichnet worden. Von ausführlichen 
Litteraturangaben und Discussionen glaubte ich absehen zu können ; 
es mag genügen hervorzuheben, dass ich hauptsächlich die Werke 
Flückiger's^), König's^), Wittmack's *), das gegen Schluss meiner 
Untersuchungen erschienene Buch MöUer's ^\ und kleinere, im Archiv 
der Pharmacie erschienene Arbeiten von Arth. Meyer und Tschirch 
benutzt habe. 

Schliesslich sei mir erlaubt, den Herren Prof. Dr. Flückiger, 
Dr. Dafert und Dr. Arthur Meyer für freundliche Unterstützung 
durch Material, Herrn Hofrath Strasburger für die Erlaubniss, 
einige Figuren aus seinem Practicum zu gebrauchen, und dem Herrn 
Verleger für die sorgfältige, durchaus meinen Wünschen entsprechende 
Ausstattung des Buchs meinen ergebensten Dank auszusprechen. 

April 1886. 

A. F. W. Schlmper. 
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EINLEITUNG. 



Wer sich ausserhalb der Universitäten und sonstigen höheren 
Lehranstalten mit der mikroskopischen Prüfung der Nahrungs- und 
Genussmittel beschäftigen will, wird sich zunächst die für seine Un- 
tersuchungen nothwendigen Utensilien und Beagentien verschaffen 
und durch Selbststudium die nöthige Erfahrung in solchen Dingen 
ei*werben müssen, bevor er daran denken kann, seine Kenntnisse 
praktisch zu verwerthen. 

Das wichtigste Instrument ist selbstverständlich das Mikroskop. 
Die meisten Aerzte und Apotheker verfugen auf ein solches, wel- 
ches in der grossen Mehrzahl der Fälle die nöthigen Dienste leisten 
wird. Auf welche Weise man die Brauchbarkeit seines Mikroskops 
zu prüfen hat, soll nachher des Näheren beschrieben werden. 

Denjenigen, welche kein Mikroskop besitzen, mögen folgende 
billige und fiir unseren Zweck vollständig zureichende Combinatio- 
nen empfohlen werden: 

C. Zeiss in Jena. Stativ VII a. Ocular III. Obj. B u. D. 
Preis 139 Mk. 

£. Leitz in Wetzlar. Mittleres Stativ mit den Ocularen u. 
1. Obj. m u. Vn. Preis 110 Mk. 

Elönne u. Müller. Berlin S. 69 Prinzenstrasse. Studenten- 
Mikroskop. Zwei Oculare. Obj. 5 u. 7. Preis 100 Mk. 

Seibert in Wetzlar. Nr. 6 des letzten Katalogs 1885. Ocu- 
lar I. Obj. n und V a. Preis 109 Mk. 50 Pf. 

Ich halte zwei Systeme für allenfalls hinreichend, und werde 
im Folgenden stets voraussetzen, dass der Beobachter nicht mehr 
besitzt als ein solches für schwache und eines für starke Vergrösse- 
rung. Es ist allerdings rathsam, auch ein System für mittlere Ver- 
grösserung zu besitzen. Immersionssysteme, Beleuchtungsapparate 
u. s. f. sind für die Untersuchung der Nahrungs- und Genussmittel 
durchaus entbehrlich. 

Ausser dem Mikroskop sind folgende Utensilien nothwendig: 

1) Hohlgeschliffene Rasirmesser. Wenigstens zwei, ein leichtes 
und ein schweres; letzteres, um harte Gegenstände, wie Holz 
u. a. m., zu schneiden. 

2) Ein Streichriemen und ev. ein Schleifstein für die Rasirmesser. 

Schimpcr, Anl. z. mikrosk. Unters. I 
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2 Einleitung. 

3) Skalpelle. 

4) Nadeln und Nadelhalter. 

5) Eine feine Scheere. 

6) Eine feine Stahlpincette. 

Diese Gegenstände sind in Handlungen chirurgischer Instru- 
mente, wie sie in den meisten grösseren Städten vorhanden sind, 
bei Angabe des Zweckes (für mikroskopische Untersuchungen) in 
geeigneter Form und Qualität zu erhalten ; man kann sie aber auch 
von den erwSlinten Anstalten filr Mikroskopie beziehen. 

Letzteres gilt auch von den Objektträgem und Deckgläschen, 
von welchen man etwa 150 — 200 Stück bestellen dürfte. 

Die genannten Institute für Mikroskopie liefern femer den eben- 
falls nothwendigen Zeichenapparat. Am meisten zu empfehlen ist 
derjenige mit zwei Prismen (Preis 20 — 21 Mk.), welchem eine de- 
taillirte Gebrauchsanweisung, trotz welcher man allerdings im An- 
fang etwas Geduld haben werden muss, beigegeben ist. 

Sehr nützlich, aber allenfalls entbehrlidi, ist der Polarisations- 
apparat (Preis meist 30—50 Mk.). 

Endlich wird man von einer Glashandlung einige Uhrgläser 
und Glasscheiben zum Bedecken derselben, etwa 50 kleine Glas- 
flaschen, ein paar dünne Glasstäbe, einige kleine Bechergläser 
oder Porzdlanschalen zum Kochen, etwa ein Dutzend Reagensgläser, 
eine oder zwei Glaspipetten, einen Porzellanmörser beziehen. 

Wer auf Gas verfügt, wird sich einen Eautschukschlauch, eine 
Bunsen'sche Lampe, Gestell und Drahtnetze zum Erwärmen der 
Objekte verschaffen. In Ermangelung des Gas kann man sich mit 
einer Spirituslampe begnügen. 

Was die Reagentien betrifft, so habe ich dieselben der Ueber- 
sichtlichkeit halber am Ende dieser Einleitung tabellarisch zusam- 
mengestellt. 

Noihwendig ist es femer, sich eine Sammlung sämmtlicher 
Waaren, über welche man seine Untersuchungen zu erstrecken ge- 
denkt, sowie der Stoffe, welche zur Fälschung derselben Verwen- 
dung finden, anzulegen. Am besten dienen dazu die schon genann- 
ten kleinen Glasflaschen, die natürlich wohl zugekorkt und etikettirt 
werden müssen. Aus der Inhaltsübersicht wird man sich leicht die 
zu sammelnden Waaren und Fälschungsmittel notiren können. 

Erst nach diesen nothwendigen Vorbereitungen wird man an 
die Arbeit gehen können. Man beginne mit der sorgfaltigen Unter- 
suchung der Stärkekörner einer Anzahl Mehl- und Stärkesorten des 
Handels, etwa derjenigen des Weizens, der Kartoffel, der 
Bohne (oder Erbse), des Hafers, des Reis, des Mais, derTa- 
pioka, des westindischen Arrowroot, des ostindischen 
Arrowroot (oder des Ingwer), wo möglich auch des echten, 
ostindischen Sago, und vergleiche mit dem eigenen Befund 
und den eigenen Zeichnungen die im Abschnitt über die Mahl- 
produkte und Stärkearten gegebenen Beschreibungen und 
Abbildungen. 



Einleitung. 3 

Man wird dabei auch die Brauchbarkeit meines Mikroskops 
schätzen lernen. Sollte man nicht im Stande sein, Kern und Schich- 
ten in den grösseren Stärkekömem der KartoflFel, die Risse in der 
Mehrzahl der Stärkekömer der Bohne, des westindischen Arrowroot 
und des Mais, die zusammengesetzte Structur der Stärkekörner des 
Hafers zu erkennen, so würde das Mikroskop nicht zu gebrauchen 
sein. Betont sei jedoch, dass, wenn man zur Untersuchung ein neues 
Mikroskop einer der genannten Firmen benutzt haben sollte, der Feh- 
ler nicht am Instrument, sondern am Beobachter liegen würde, und 
diesem ist dann entschieden anzurathen, das Mikroskopiren aufzugeben. 

Ist man mit der Untersuchung der einzelnen Stärkearten fertig, 
so mache man Mischungen derselben und versuche, den Ursprung 
jedes einzelnen der grösseren Körner zu bestimmen ; in den meisten 
Fällen wird das gelingen müssen. 

Hat man sich in der Untersuchung der Stärkesorten die noth- 
wendige Erfahrung erworben, so kann man eine andere etwas schwie- 
rigere Waare vornehmen, am besten den Pfeffer, der in diesem Buch 
sehr ausführlich behandelt ist. Man untersuche zunächst das Pfef- 
ferkorn, dann das Pulver, endlich die verschiedenen Fälschungs- 
mittel, und stelle sich Fälschungen her,, deren Bestandtheile man 
mit dem Mikroskop zu bestimmen sich übt. 

Ist man mit dem Pfeffer fertig, so wird man in beliebiger Rei- 
henfolge die übrigen Waaren vornehmen; die schwierigsten Aufga- 
ben, nämlich die Untersuchung des Kaffees und namentlich der Mi- 
schungen von Weizenmehl mit Roggenmehl, Wird man sich am bestem 
bis zum Schluss aufheben. 

Erst wenn man sämmtliche Waaren, mit welchen man sich 
überhaupt beschäftigen will, gründlich kennen gelernt und sich über- 
zeugt hat, dass man im Stande ist, jede Fälschung nachzuweisen, 
wird man auch gegen Fehler in der Beurtheilung der Waaren ge- 
schützt sein und seine Kenntnisse praktisch verwerthen dürfen. 

Nicht genug zu empfehlen ist es, während der Beobachtung 
möglichst viel zu zeichnen ; es ist die Erfahrung eines jeden Mikroskopi- 
kers, dass man Gegenstände, welche man zeichnet, sich viel genauer 
ansieht und viel besser im Gedächtniss einprägt, als wenn man sich 
mit blossem Betrachten begnügt. Zudem pflegt es mit dem Zeich- 
nen, bei einigem Fleiss und Ausdauer, bald viel weniger schlecht 
zu gehen, als man es im Anfange glaubt; mikroskopische Zeich- 
nungen sind relativ sehr leicht auszuführen, indem sie, in der 
Mehrzahl der Fälle wenigstens, ohne Schattirungen gezeichuet wer- 
den können. 

Viele Objekte eignen sich zum Aufbewahren als mikroskopische 
Präparate, und man versäume nicht sich solche herzustellen, wozu 
am besten Glycerin-Gelatine als Einschlussflüssigkeit benutzt wird. 
Man bringt auf den Objektträger so viel von der genannten Substanz, 
als nöthig ist, um einen Tropfen herzustellen, erwärmt auf der 
Spiritus- oder Gasflamme, bis sie sich verflüssigt hat, legt die auf- 
zubewahrenden Gegenstände in den Tropfen, und das etwas er- 

X* 
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Wärmte Deckgläschen darauf. Ein Lack- oder Canadabalsamver- 
schluss ist nicht nothwendig, da die Glycerin-Gelatine alsbald er- 
härtet. In manchen Fällen ist allerdings diese Methode unbrauchbar. 
(Kafifee, Thee, Taback)»). 

Wer in der Herstellung brauchbarer Schnitte aus der Uebung 
gekommen ist, wird gut thun, zunächst andere Objekte, als diejeni- 
gen, die den Gegenstand dieses Buches bilden, vorzunehmen, und 
sich allmählich wieder die nöthige Fertigkeit zu verschaffen. Leicht 
zu schneiden, und daher für den Anfang zu empfehlen, sind faser- 
freie, nicht zu harte Gegenstände, die einige Tage in Alcohol gele- 
gen haben, etwa die Holundermarkstücke, welche man doch zu 
anderen Zwecken vorräthig haben muss (vgl. Taback). Einige 
krautige Stengel oder Wurzeln (etwa Möhren), sodann trockene 
Bohnen, Flaschenkork, endlich, als schwieriges Objekt, Holz (am 
besten von einem Nadelbaum), welch' letzteres etwa 24 Stunden in 
einem Gemisch gleicher Theile Alcohol und Glycerin gelegen haben 
muss, mögen darauf nach einander an die Beihe kommen. 

üeber die^rt und Weise, wie man im AUgemeinen Schnitte 
herzustellen hat, beachte man folgende Begeln: 

1) Die schneidende Hand darf nicht auf die andere gelehnt 
werden; wohl aber wird man mit Vortheil, bei härteren Objekten, 
die Hände gegen die Brust stützen. 

2) Die Schneide muss auf der Schnittfläche liegen. Bei der 
Herstellung dünner Querschnitte durch Holundermark, lege man 
also die Schneide der runden Querschnittfläche auf, nicht gegen die 
Cylinderoberfläche. 

3) Die Schneide muss nicht blos an der Schnittkante gedrückt, 
sondern gleichzeitig an derselben gezogen werden. Der Rücken 
der Klinge wird dabei auf den Zeigefinger der das Objekt halten- 
den Hand gestützt. 

4) Die Schnittfläche muss stets feucht gehalten werden, bei 
Alcoholmaterial mit Alcohol. 

5) Die Klinge muss nach dem Schneiden sorgfältig abgewischt 
werden. 

Besonders zu betonen ist, dass man beim Mikroskopi- 
ren das nicht beobachtende Auge offen lassen muss; 
blos im Anfange wird das vielleicht etwas lästig erscheinen. 

Endlich muss empfohlen werden, soviel wie möglich bei schwa- 
cher Yergrösserung zu beobachten, und sich auf keinen Fall stär- 

1) Einige Firmen (z. B. H. Boecker in Wetzlar und Klönne u. Müller) liefern 
zu billigen Preisen mikroskopische Präparate, welche, bei sauberer Ausstattung, z. 
Thl. recht branchbar sind. Man wird gut thun, solche Präparate von Fälschungs- 
mitteln, die man sich nicht zu verschaffen weiss (z. B. in manchen Fällen Palmku- 
ehen, Erdnuss), sowie von Objekten, von welchen Präparate herzustellen eine grössere 
Uebung gehört (Querschnitte durch Cerealienkörner, durch Samen) zu erwerben. Da- 
gegen sind die Präparate sehr undurchsichtiger Substanzen, z. B. Taback und man- 
cher Kaffeesurrogate, soweit Vers, bekannt, weniger zu empfehlen; durchsichtigere 
Präparate von diesen Körpern lassen sich nach den in diesem Buche beschriebenen 
Methoden herstellei^. 
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kerer Oculare, als diejenigen, die p. 1 erwähnt sind, zu bedienen. 
Starke Oculare leisten nur bei Systemen für homogene Immersion, 
welche für die Nahrungsmittelmikroskopie gar nicht in Betracht 
kommen, gute Dienste. 

Allgemeine Vorschriften lassen sich im üebrigen nicht geben; 
jeder wird nach einiger üebung von selbst heraus&iden, wie er am 
besten zum Ziele kommt. 

Uebersicht der nöthigen Beagentien. 

Aether. 

Absol. Alcohol. 

Ammoniak. 

Anilinblau in Wässer. Lösung. 

Chloralhydratlösung (8 Thl. in 5 Wasser). 

Chloroform. 

Ghlorzinigod. 

Eisenchlorid (oder schwefeis. Eisenoxyd). 

Essigsäure. 

Gelatine. 

Gentianaviolett in Wässer. Lösung. (Anstatt derselben auch Methyl- 
violett; beide allenfalls entbehrlich). 

Glycerin, concentr. und verdünnt. 

Glycerin-Gelatine. („Man weicht einen Gewichtstheil feinster fran- 
zösischer Gelatine in sechs Gewichtstheilen dest. Wassers ca. 
2 St. lang auf, setzt dann 7 Gewichtstheile ehem. reinen Gly- 
cerins hinzu und gibt auf je 100 Gr. der Mischung 1 Gr. conc. 
Garbolsäure. Man erwärmt hierauf 10 — 15 Minuten, bis alle 
Flocken, die sich bei Zusatz der Garbolsäure gebildet haben, 
verschwunden sind. Schliesslich filtrirt man noch warm durch 
feinste in dest. Wasser ausgewaschene und noch nass in den 
Trichter gelegte Glaswolle"). 

Jod in Jodkaliumlösung (5 cg. Jod, 20 cg. Jk., 15 g. H' O.). 

Kalilauge. 

Nelkenöl (oder Gitronenöl). 

Salzsäure (conc). 

Schwefelsäure. 

Ueberchroms. Eali (entbehrlich). 

Ueberosmiumsäure. 



I. Die Mahlprodukte und Stärkearten. 

§ 1. Weizenmehl und RoggenmehP). 

Diese beiden wichtigsten Mehle werden bekanntlich vielfach ge- 
fälscht, und zwar besonders häufig dadurch, dass das eine dem 
anderen in mehr oder weniger grosser Menge beigemengt wird. Es 
wird, je nach den Preisen beider Getreidearten, bald Weizenmehl 
durch Roggenmehl, bald Eoggenmehl durch Weizenmehl ersetzt. 

Der Untersuchung einer jeden Mehlart muss nothwendig die- 
jenige des Pflanzentheils, aus welchem dieselbe gewonnen wird, 
vorausgehen, denn es ist nur auf diese Weise möglich zu wissen, 
was in dem Mehle vorhanden sein darf und was als Fälschung 
bezw. Verunreinigung aufzufassen ist. Wir betrachten dementspre- 
chend zuerst die Structur des Weizenkomes und des Boggenkomes. 

Weizenkom und Boggenkom sind bekanntlich nicht einfache 
Samen^ sondern vielmehr einsamige Früchte. Sie besitzen eine 
elliptische Gestalt, welche beim Boggen schmäler ist als beim Wei- 
zen. Das eine Ende ist von einem Haarschopfe eingenommen, das 
andere zeigt an der Seite eine Wölbung, welche dem sehr kleinen 
Keim entspricht. Eine schmale seitliche Spalte durchzieht das Eom 
seiner ganzen Länge nach. 

Ein medianer Längsschnitt durch das Eom (Fig. 1) zeigt, dass 
dasselbe aus einer äusseren Haut (Fruchtwand u. Samenschale) 
und einem mehligen weissen inneren Gewebekörper besteht ; letzterer, 
das Sameneiweiss oder Endosperm, umschliesst an seiner Basis den 
öligen Keim. 

Diese gröberen Structurverhältnisse sind bei beiden Komarten 
im Wesentlichen dieselben. Doch wird man sich schon mit dem 
blossen Auge überzeugen können, dass die Haut des Boggenkoms 
bedeutend dünner ist, als diejenige des Weizenkorns. 

Das Mehl besteht bei weitem der Hauptsache nach aus dem 
fein gemahlenen Endospermkörper ; Keim, Haare und Haut werden 
sorg&ltig entfernt. Immerhin verbleiben in allen Mehlen einige 
Haare und Hautfragmente (Kleie), und diese als unvermeicUiche 
Verunreinigungen zu betrachtende Bestandtheile liefern uns ge- 



1) Litt.: L. Wittmack, Anleitang zur Erkennung organischer und anorganischer 
Beimengungen im Boggen- und Weizenmehl. Leipzig , Verlag von M. Schäfer. Ohne 
Datum. 
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rade die sichersten Mittel, beide Meblarten von einander zu unter- 
scheiden, indem die feinere Structur der Haare und der Frucht- 
wand bei Weizen und Roggen nicht übereinstimnaen. 

Die Untersuchung wird an Eömem vorgenommen, welche min- 
destens 24 Stunden in Alcohol, oder besser in einem Gemisch von 
gleichen Theilen Alcohol und Glycerin, gelegen haben. 

Wir beginnen mit dem Tfelzenkom. 

Die Haare des Weizenkorns (Fig. 2 D) bestehen aus je einer 
einzigen, stark verdickten, kegelförmigen, gekrümmten oder geraden 
Zelle, mit spitzem Ende und mehr oder wenig breiter, oft zwiebel- 
artig angeschwollener Basis. Bei der grossen Mehrzahl dieser Haare 
ist die Membran dicker als die Weite des Lumen. Nur ganz ver- 
einzelt finden wir solche, bei welchen des Lumen der Dicke der 
Membran gleich ist oder dieselbe sogar etwas übertrifft. Die Länge 
dieser Haare ist an einem und demselben Korn sehr ungleich; sie 
schwankt, nach den Messungen Wittmacks, zwischen 120 und 742 ^ ■ ). 

Wir schneiden, mit dem 
Kasirmesser, ein Stückchen g 

der Haut ab, und zwar durch 
die ganze Dicke derselben; 
man muss aber dafür sorgen, 

daas möglichst wenig von ' 

desm weissen EndospermkÖr- 
per in dem zu untersuchen- 
den Stück enthalten sei, da 
derselbe die Beobachtung er- 
schwert. 

Das abgeschnittene Fri^- 
ment wird, um dasselbe 
dundisichtig zu machen, mit 
Chloralhydratlösung behan- 
delt; zweistündiges Liegen 
in einem Tropfen der letz- 
teren wird hinreichend sein ; 
ohne Nachtheil können aber 
die Schnitte Tage lang in 
der Lösung verbleiben. 

Wir legen den Schnitt, S .« " ^ i' 

der vollständig durchsichtig 
sein muss, auf den Objekt- 
träger derart, dass die der 
Oberfläche des Eoms ent- 
sprechende Seite nach oben 
liege, und setzen Chloral- 
hydratlösung hinzu. Wie gewöhnlich, wird dem Sdinitt ein Deck- 
Häschen ai^gelegt. 



Fig. 1. Oawebe dea Wdieukon». A LSng«- 

zcltan. S QnaraeUsu, C KUbenellBD. D H*ars. 

E 9cl]l>Dchze11an aines Rlvett-Konu. F n. Cf 

LKnga- und QoerzellBn «Ines d. rnu. Wdiea* 

Vsrgr. HO. 



1) 1 ft = «in UouDdsUl HilUnielcr (em UUcromiUimBtar). 
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Wir stellen mit der Mikrometerschraube derart ein, dass wir 
zuerst die obere Zellschicht, also die Epidermis, deutlich sehen. 
Dieselbe besteht aus stark verdickten und getüpfelten, langgestreck- 
ten Zellen, deren Längsdurchmesser der Längsaxe des Korns pa- 
ralld ist. (Fig. 1 A) Die Querwände dieser Zellen sind mehr 
oder weniger schief und unregelmässig vertheilt.. 

Wir drehen nun die Mikrometerschraube, von links nach 
rechts'), bis wir die zweite, dann die dritte Zellschicht deutlich 
erkennen ; beide Schiebten sind der Epidermis gleich, und das Gleiche 
gilt manchmal auch von der vierten Schicht. Wir bezeichnen 
alle diese in der Längsrichtung des Korns gestreckten Zellen als 
Längszellen. 

Drehen wir weiter nach unten, so treffen wir eine Gewebe- 
schicht, deren Zellen zwar ebenfalls langgestreckt sind, aber nicht 
der Längsaxe des Korns parallel, sondern senkrecht zu dersel- 
ben. Wir nennen diese Zellen Querzellen. (Fig. 1 JB.) 

Die Querzellen des Weizenkoms sind schmäler und meist länger 
als die Längszellen. Sie sind dickwandig und sehr stark ge- 
tüpfelt, die kurzen Wände jedoch pflegen sehr dünn zu sein. 
Letztere sind nicht, wie in der Längszellenschicht, unregelmässig 
zerstreut, sondern in mehr oder weniger krumme Linien geordnet, 
ein Umstand, der von praktischer Wichtigkeit ist. 

Stellen wir noch ein wenig tiefer ein, so werden wir manchmal, 
aber nicht immer, eigenthümliche schlauchartige Zellen sehen, 
welche die Innenepidermis der Fruchtwand bilden. (Schlauchzel- 
len.) (Fig. 1 E.) 

Eine fernere schwache Drehung der Schraube in derselben 
Bichtung wird das Erscheinen eines braunen Häutchens bedingen, 
in welchem zwei Systeme sich unter spitzem Winkel schneidender 
Linien mehr oder weniger deutlich sichtbar sind. Diese Linien 
sind die Gontouren der ganz zusammengedrückten Zellen der Sa- 
menschale. 

Noch weiter nach unten endlich sehen wir ein Gewebe dick- 
wandiger Zellen, deren Gontouren jedoch nicht sehr deutlich sicht- 
bar sind; um dieselben zu erkennen, legen wir den Schnitt einfach 
um, derart, dass die frühere Oberseite nach unten liege. Das eben 
erwähnte dickwandige Gewebe präsentirt sich jetzt als eine ein- 
fache Schicht unregelmässig gestalteter und ungleich grosser Zellen. 
Ihr Lihalt ist kömig, jedoch durch das Ghloralhydrat mehr oder 
weniger zerstört. Es ist die bereits zu dem Endospermkörper ge- 
hörige Kleberschicht (Fig. 1 (7), die Körnchen in den Zellen 
sind die Kleberkömer oder Aleuronkömer. 

An die Kleberschicht grenzt ein grosszelliges, dünnwandiges 
Gewebe, welches die Hauptmasse des Korns bildet, und dessen Zel- 
leninhalt vorwiegend aus Stärkekörnem, untergeordnet auch aus 



1) Wie beim Aufdrehen einer Cylinderuhr, 
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Elebekörnem besteht Die StärkekJkner sind im Chloralhydrat 
v<^stänil^ verquollen, (Fig. 2. Vgl. die Erklärung der Figur). 

Anstatt ein Stück von 
der Dicke der ganzen Haut 
zu untersuchen, können wir 
natärlich auch eine Reihe 
dünner Schnitte, — drei 
werden genügen — , von 
aussen nach innen herstel- 
len, bis wir auf das durch 
seine weisse Farbe und 

mehlige BeschafFenheit 
leicht kenntliche Endo- 
spermgewebe treffen ; es 
ist dann auch nicht nöthig 
mit Chloralhydrat durch- 
sichtig zu machen. Dem 
weniger geübten Mikrosko- 
piker wird aber die Unter- 
suchung eines einzigen 

durchsichtig gemacht^ 
Stflcbs eine bessere Ein- 
sicht in die Beziehungen 
der einzelnen Hautschich- 
ten zu einander verleihen. 

Wir gehen jetzt über zu der Untersuchung des Endosperms 
und der in demselben enthaltenen Stärkemeblkömer. Zu diesem 
Zweck kratzen wir mit einer Nadel einige Partikeln des sehr weichen 



Fig. S. Qasncbnitt durch ein WeiseokarD. 

p Prucbthalle , I S*men>ch&Ie , al Kleb«nchiclit 

(n Nncleos), am SUtkakSrnar. Vergr. 840. 

Nach Slrasbnrger. 
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; dn Haar der Fruchtschala. 



PlB- «- 
Fig. S. Weiseomatil. Groiae ubd klaiae SlSrkaköriiet ; 

Vergr. 840. 

lig. 4. StSrkekSrDer das WeizeDS. Dea groase Korn jt lart gesobicbCat; B kleine 

Eemer. Vargr. B40. Nach Straabarger, 

Gewebes ab und vertheilen dieselben auf dem Objektträger in einem 
Tropfen Wasser, den wir wie gewöhnlich mit einem Deckgläschen 
Überdecken; wir untersuchen mit dem stärkeren Objektiv. Das 
Endosperm ze^ sich zusammengesetzt aus grossen, dünnwandigen 
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Zellen, deren Inhalt hauptsächlich aus Starhekömem besteht Ele- 
berkörner sind auch vorhanden, aber schwer erkennbar. 

Die Stärkekörner des Weizenkorns (Fig. 3 u. 4) sind 
sehr ungleich gross, die kleinsten erscheinen bei der angewandten 
Vergrösserui^ beinahe punktförmig, während die grössten, nach den 
Messunj;eD Wittmack's, bis 40 ju im Durchmesser erreichen können. 
Letztere sind regelmässig linsenförmig. Eine feinere Structur 
(Schichtung) ist in den Stärkekömem des Weizens selten sichtbar 
(Fig. 4), und kommt beinahe nur in Samen vor, deren Keimung 
begonnen hatte. Hie und da, aber selten, sieht man in der Mitte 
der grossen Kömer einen kreuz- oder sternförmigen schwarzen 
Fleck; es ist ein mit Luft erfüllter Hohlraum. 

Wir geben jetzt zur UntersuchuDg des Rc^senKorns über. 

Die Haare des lU^enkoms 
(Fig. 5 D) besitzen dieselbe Ge- 
südt und Structur wie diejenigen 
des Weizenkorns, weichen aber in 
einem wesentlichen Punkt von 
demselben ab. Bei ihnen näm- 
, lieh ist, mit Ausnahme der Spitze, 
die Wand schmäler als 
das Lumen, letzteres ist brei- 
ter, die Membran dünner als in 
den Weizenhaaren. Nur selten 
und ganz vereinzelt finden wir 
Haare, die eine grössere Aehnlich- 
keit mit denjenigen des Weizens 
_S besitzen, indem die Dicke der 

Fig. 5, Gewebetheiie de. Ho^enkorns. Membran der Breite des Lumen 
A lAngBxtUea. £ QaerzeUen. c Sieber- gleichkommt oder dieselbe sogar 
«cbitht. D Hw«, Vargi. 840. ein Wenig übertrifft. 

Die Haut (Frucht- und Samenschale) des Boggen- 
korns wird genau nach demselben Verfahren untersucht wie die- 
jenige des Weizenkorns (s. o.) Der durch Chloralhydrat durch- 
sichtig gemachte Schnitt wird derart auf den Objektträger gelegt, 
dass die Aussenseite (Epidermis) nach oben liegt. 

Bei oberer Einstellung sehen wir, ähnlich wie beim Weizen- 
korn, Längszellen (Fig. 5 J.). Dieselben unterscheiden sich aber 
von denjenigen des letzteren in auffallender Weise durch die viel 
geringere Dicke und die schwache Tüpfelung ihrer 
Membran. 

Stellen wir mit der Mikrometerschraube tiefer ein, so sehen 
wir eine Schicht von Querzellen (Fig. 5 B), die ebenfalls von 
denjenigen des Weizens sehr verschieden sind ; sie besitzen nämlich 
durchsdinittlicb eine viel geringere Länge, ihre Membran 
ist viel dünner und nur undeutlich getüpfelt Die 
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Membran an den Enden ist dicker als an den Sei- 
ten, während es sich beim Weizen umgekehrt verhält. 

Unterhalb der Querzellenschicht sehen wir Schlauchzellen und 
eine dünne braune Samenhaut, die sich nicht wesentlich von den- 
jenigen des Weizens unterscheiden, endlich eine Schicht von Kle- 
berzellen (Fig 3 C), welche durchschnittlich kleiner sind als bei 
letzterem. 

Die Stärke körn er des Roggen- 
korns (Fig. 6), welche wir in Wasser 
untersuchen, sind ähnlich gestaltet wie beim 
Weizen; die Grosskömer sind aber 
durchschnittlich bedeutend grös- 
ser (bis 52^) und viel häufiger als bei 
letzterem mit einem kreuz- oder 
sternförmigen Hohlraum versehen. 

Die im Vorhergehenden gegebene Be- 
schreibung enthält alles, was am Weizen- 
und Roggenkorn von praktischer Wichtig- 
keit ist, d. h. alles, was man zu wissen 
braucht, um Weizen- oder Roggenmehl auf 
Fälschung des einen durch das andere zu 
unterscheiden. 







Fig. 6. Boggenmehl. Grosse 

und kleine Stärkekörner. Bei 

a in Profil ; bei h gequollenes 

Korn. Vergr. 240. 



Die Bestandtheile des Weizen- und des Roggenmehls. 

Weizenmehl und Roggenmehl bestehen der Hauptsache nach aus 
Stärkekörnern; viel weniger zahlreich sind die Kleberkör- 
ner; in feinem Mehl nur äusserst spärlich sind Haare und Frag- 
mente der Eleie. Als häufige zufällige Beimengungen kommen in 
vielen Mehlen Bruchstücke der Samen mit dem Getreide wachsender 
Pflanzen (namentlich Kornrade), sowie der in den Kornähren 
vegetirenden parasitischen Pilze (Mutterkorn, Brand vor). 

Die Frage, welche wir zunächst zu lösen versuchen wollen, ist 
folgende : 

Auf welche Weise ist Roggenmehl im Weizen- 
mehl, oder umgekehrt Weizenmehl im Roggenmehl 
nachzuweisen? 

Wir haben im Vorhergehenden eine Reihe von Untersuchungen 
zwischen Weizenkorn und Roggenkorn kennen gelernt, welche sich 
auch in den Mahlprodukten beider Getreidearten nachweisen lassen 
müssen. 

Diese Unterschiede sind in der umstehenden Tabelle zusam- 
mengestellt : 
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1) Haare. Die Dicke der 
Wand ist beinahe stets, 
mit Ausnahme der zwie- 
belförmigen Basis des 
Haares, grösser als die 
Breite des Lumen oder 
demselben zum mindesten 
gleich. (Ausnahme: Spelt) 

2) Die Längszellen sind 
dickwandig, stark getü- 
pfelt. 

3) Die Querzellen sind meist lan- 
ger als die Langszellen oder 
doch ebenso lang, selten kurzer. 

4) Die Querzellen sind dick- 
wandig, stark getüpfelt. 

5) Die Enden der Querzellen sind 
dünner als die Längsseiten. 

6) Die Eleberzellen sind relatiy 
gross. Die grössten nach Witt- 
mack 32 — 40 fA br. u. 56 — 72 fi 1. 

7) Die Stärkekömer sind bis 40 fi ^) 
breit, selten mit centralem Hohl- 
raum versehen. 



1) Haare. Die Dicke der 
Wand ist in der Begel, 
mit Ausnahme der Spitze 
geringer als die Breite 
des Lumen. 



2) Die Längszellen sind 
dünnwandig, schwach ge- 
tüpfelt 

3) Die Querzellen sind meist viel 
kürzer als die Längszellen, nur 
ausnahmsweise ebenso lang oder 
etwas länger. 

4) Die Querzellen sind dünn- 
wandig, schwach getü- 
pfelt. 

5) Die Enden der Querzellen sind 
dicker als die Längsseiten. 

6) Die Eleberzellen sind relatiy 
klein. Die grössten 23 — 40 fi br. 
und 40 — 64 ft 1. 

7) Die Stärkekömer sind bis 52 pt 
breit, ziemlich häufig mit cen- 
tralem Hohlraimi. 



Die auffallendsten und wichtigsten Merkmale sind gesperrt ge- 
druckt. Der unter 6 angefahrte, auf Schnitten so auffallende un- 
terschied in der Dicke der Enden der QuerzeUen beim Boggen und 
Weizen ist in den Mehlen nicht ein ganz zuverlässiges Merkmal, 
da zuweilen, in Folge des Mahlprocesses, beim Weizen Quellung der 
Enden eintritt ; es ist das eine Folge medianischer Verletzung, welche 
sich auch mit dem Basirmesser nachahmen lässt. Lnmerhin wird 
sich ein geübter Botaniker nicht täuschen lassen, und wo die En- 
den dünn sind, kann man bestimmt auf Weizen schliessen. 

A priori erscheint es leicht, auf Grund dieser Unterschiede, 
Fälschungen der einen Mehlart durch die andere nachzuweisen, und 
es würde in der That auch der Fall sein, wenn Stücke der Kleie 
und Haarß zahlreicher im Mehl vorhanden wären. Untersucht man 
aber das Mehl ohne weitere Präparation, so wird man häufig lange 
suchen müssen, bevor man ein einzelnes Haar, ein Stückchen der 
Fruchtwand zu sehen bekommt, und man wird schwerlich im Stande 



1) Ich lege auf derartige Messungen keinen grossen Werth. Wer ohne dieselben 
nicht auskommt, wird auch mit denselben nichts Vernünftiges leisten. 
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sein, irgend etwas Bestimmtes aus solchen spärlichen Befunden zu 
entnehmen; namentlich ist der Nachweis einer Beimischung von 
Weizen im Roggenmehl durch einfache mikroskopische Untersuchung 
des rohen Mehls schwer auszuführen. Es ist nothwendig, um rasch 
und sicher zum Ziel zu gelangen, durch bestimmte, übrigens sehr 
einfache Operationen die in der verdächtigen Mehlprobe befindlichen 
Haare und Stücke der Kleie aufzusammeln. Der Untersuchungs- 
modus ist nicht ganz der gleiche, je nachdem wir Weizenmehl auf 
Boggenmehl, oder umgekehrt Roggenmehl auf Weizenmehl zu prü- 
fen haben. 



Nachweis des Weizenmehls im Roggenmehl. 

Die wichtigsten Anhaltspunkte zur Unterscheidung beider Mehle 
liefern die Haare, die Querzellen und die Längszellen. 

Schaumprobe. Um die Haare aufzusammeln, braucht man 
nur etwas Mehl in viel Wasser, etwa 3 Gr. des ersteren in 100 Ccm. 
des letzteren, bei beständigem Umrühren, bis die Flüssigkeit zu ko- 
chen beginnt, zu erwärmen. Es bildet sich an der Oberfläche ein gelbli- 
cher Schaum, welcher einen grossen Theil der Haare des erwärmten 
Mehls enthält. Man überträgt etwas von diesem Schaum auf einen 
Objektträger, breitet denselben in dünner Schicht aus, setzt einen 
Tropfen Chloralhydratlösung hinzu, um die verquollenen Stärkekör- 
ner aufzulösen oder doch möglichst durchsichtig zu machen, und 
geht dann zur Beobachtung über. Man wählt dazu zunächst das 
schwächere Objektiv, da sich mit demselben die Haare bequemer 
suchen lassen; man wird übrigens in der grossen Mehrzahl der 
Fälle stets mehrere Haare gleichzeitig im Gesichtsfelde erblicken. 
Der geübtere Mikroskopiker wird schon bei schwacher Vergrösse- 
*rung beiderlei Haare ohne Mühe von einander unterscheiden, der 
Anfanger dagegen wird wohl thun, jedes einzelne Haar bei stärkerer 
Yergrösserung zu untersuchen. 

Sollten die Haare sehr wenig zahlreich sein, sodass auch bei 
der eben beschriebenen Methode das Suchen zeitraubend wäre, oder 
gilt es, die Haare zu zählen, um sich von der relativen Menge der 
beiderlei Haare und somit des Grades der Fälschung bezw. Verun- 
reinigung ein Urtheil zu bilden, so wird man folgendermassen ver- 
fahren : 

Man breitet etwas von dem Schaum in dünner Schicht auf dem 
Objektträger aus^ lässt denselben vollständig eintrocknen, was durch 
vorsichtiges Erwärmen über einer Gas- oder Spiritusflamme, auf 
einem Ofen etc. sehr schnell vor sich geht, und fügt nachher einen 
Tropfen Nelkenöl oder Citronenöl hinzu. 

Unter dem Mikroskop untersucht, zeigt das Präparat keine Spur 
der verquollenen Stärkekörner, Eiweissflocken etc., welche die Haupt- 
masse des Schaupaes bilden ; mehr sichtbar sind nur, als undeutlich 
contourirte Gebilde, die Fragmente der Eleie und besonder^ diQ 
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Haare« Die letztereDpräscntirensidi als dünne schwarze Striche, 
die TOD einon zartoo Samn nmgehrai sind. Diese Striche falloi sofort 
auf dem hellen 6c»ichtrfeld in die Angen, als ob sie mit Tinte auf 
weissem Papier gezeichnet wären. Bei starker Vergrössenmg sieht 
man, dass sie den InfterfUlten Hohlräumen der Haare entsprechen, 
nnd der zarte Saum die Wand darstellt Die Erscheinung wird 
dnrch das sehr starke Lichtbrechnngsvermögen des Nelkenöls be- 
dingt nnd wird denjenigen, die mit der Optik etwas vertraut sind, 
ohne weiteres begreiflich sein. 

Wie gesagt, es ist ein leichtes mit Hülfe dieser Methode, si>är- 
liche Haare schnell zu finden, sowie auch sich in kurzer Zeit von 
der Zahl der Weizenhaare in einer Rogg^mehlprobe Rechenschaft 
zu geben. Erstere stellen schmale, tintenschwarze Striche dar, wäh- 
rend letztere breit und mehr grau sind; die relative Breite von 
Wand und Lumen lässt sich übrigens auch in Nelkenöl, namentlich 
bei stärkerer Vergrössenmg, leicht feststellen. 

Das Vorhandensein vieler Haare ^) (mehr ^ 5^/,,) mit (»genr 
Lumen und dicker W^and ist zwar ein imtrügEches Zeichen der An- 
wesenheit von Weizenmehl. Es darf aber nicht geschlossen werden, 
dass da, wo solche fehlen, reines Boggenmehl nothwendig vorliegen 
musSf denn die Haare des Spelts (Triticum Spelta) sind denjeni- 
gen des Weizens ähnlich, und Speltmehl hätte allenfalls zur Fäl- 
schung dienen können. In Fällen, wo nur dünnwandige Haare vor- 
liegen, wird man demnach die Stückchen der Kleie, welche bei dem 
Spelt eine äholiche Structur besitzen wie beim Weizen, mit in Be- 
tracht ziehen müssen. 

In schwierigen Fällen, namentlich bei gerichtlichen Untersu- 
chungen, wo man sich auf möglichst viele Beweise stützen muss, 
mit peinlichster Sorgfalt jede Fehlerquelle zu vermeiden hat, wird 
man nothwendig, auch wenn aus der Anwesenheit von dickwandigen 
Haaren mit engem Lumen auf das Vorhandensein von Weizenmehl 
geschlossen werden darf, die Längszellen und Querzellen mit berück- 
sichtigen müssen. Auf diese Weise wird die Möglichkeit eines Irr- 
thums ganz beseitigt. 

In dem Schaum, welcher sich beim Erwärmen des Mehls in 
Wasser bildet (s. vor. Seite), befinden sich stets neben Haaren auch 
Theilchen der Kleie. Wo solche reichlich vorhanden, wird man 
ohne weitere Operation an ihre Untersuchung übergehen können; 
letztere geschieht in derselben Weise wie für die Haare, die Nel- 
kenölmethode ist aber in diesem Falle nicht brauchbar. Man sucht 
mit dem schwächeren Objektiv die besseren Fragmente aus und 
untersucht sie bei starker Vergrössenmg. 

Sollte der Schaum allzuarm an Kleie sein, so wird man ein 
Verfahren anwenden müssen, durch welches letztere vollständiger 
aufgesammelt wird. Am einfachsten geschieht es folgendermassen : 

1) Wir haben vorhin gesehen , dass beim Roggen inmitten dünnwandiger Haare, 
sich manchmal vereinzelt solche befinden, die denen des Weizens gleichen. Ihre Zahl 
l^eträgt aber nicht mehr als 6^\^. 
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Hg. 8. 

Fig T. QewabeeletU«nte dei WiizeDkoras. Vergr. HO. — FiK- B. Oewebeelemeato 

dea BoggenkornB. Tergr. HO. — Fig. 9. Stürkekömer and Kur« de« WeiisnmehU. 

VtrgT. S40. — Fig. 10. SUrkekönieT des Koggcnmchls. 



Bodes&atzprobe. Man mischt 2 gr. des zu uatersuchenden 
Mehls mit 100 gr. Wasser, filgt 2 ccm starker Salzsäure hinzu und 
lÄsst in einer Porzellanschale etwa 10 Minuten kochen. Man lässt 
die sehr trfibe, aber nicht mehr kleisterartige HUssigkeit, ohne sie 
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zu schütteln oder umzurühren, erkalten und giesst sie dann vor- 
sichtig aus, bis der aus sehr kleinen gelben Kömchen bestehende 
Bodensatz zum Vorschein kommt. Man überträgt etwas von diesem 
Bodensatz mit einer Pipette auf den Objektträger, fügt einen Tro- 
pfen Chloralhydrat hinzu und imtersucht bei schwacher Vergrösse- 
rung. Es stellt sich dabei heraus, dass der Bodensatz aus Haaren, 
Stückchen der Kleie, Kömchen der Mühlsteine und sonstigen Ver- 
unreinigungen besteht. Man sucht die besten Fragmente aus und 
untersucht sie bei starker Vergrössemng ; der Geübte wird übrigens 
schon mit dem schwachen System die Längs- und Querzellen des 
Weizens von denjenigen des Roggens unterscheiden können. 



Nachweis des Roggenmehls im Weizenmehl. 

In diesem Falle geben die Stärkekömer schon einen wichtigen 
Anhaltspunkt. Das häufige Auftreten relativ sehr grosser Kömer, 
die Anwesenheit vieler Kömer mit centraler Höhle und radialen 
Spalten, werden auf eine Beimischung von Roggenmehl hinweisen; 
zu vollständiger Sicherheit wird aber nur die Untersuchung der 
Haare und der Kleie führen. 

Letztere geschieht in genau derselben Weise wie bei der Prü- 
fung des Roggenmehls auf Weizenmehl. (S. p. 13 Schaum- 
probe und oben Bodensatzprobe). Haare, deren Membran 
schmäler ist als das Lumen, Querzellen mit dünnen Längswänden 
und dicken Enden, Längszellen mit schwach getüpfelter, dünner 
Membran werden bei Vorhandensein von Roggenmehl, letzteres mit 
Sicherheit verrathen. (Vgl. p. 7 u. f. die Beschreibung des Weizen- 
und Roggenkoms). lieber den Nachweis des Gerstenmehls, 
Reismehls, Hafermehls, Maismehls, Hülsenfrucht- 
mehls im Weizenmehl und Röggenmehl vgl. u. Gerstenmehl etc. 

Nachweis von Mineralsubstanzen im Weizen- und 

Röggenmehl. 

Der Nachweis einer Fälschung durch Mineralsubstanzen über- 
haupt ist in Folge ihres, im Vergleich zu den Bestandtheilen des 
Mehles hohen, specifischen Gewichtes sehr leicht auszuführen. 

Man schüttelt eine kleine Quantität, etwa ein Gramm, Mehl 
mit ca. 10 ccm. Chloroform (oder in der gleichen Menge einer 45 ®|o 
wässerigen Bromkaliumlösung) in einem Reagensglase. Das Mehl 
bleibt, da es etwas leichter ist als die Flüssigkeit, in derselben sus- 
pendirt, während die anorganischen Gemengtheile auf den Boden 
des Gefässes fallen. 

Die Qualität der Mineralstoffe muss auf chemischem Wege fest- 
gestellt werden. Hier vermag das Mikroskop meist nichts Sicheres 
zu leisten. Von den zur Fälschung des Mehls dienenden Stoffen 
(kohlensaurer Kalk, Kreide, Knochenmehl, Gyps, Schwerspath, Alaun 
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etc.) yermögen zwei ohne Analyse leicht nachgewiesen zu werden 
und müssen daher hier berücksichtigt werden. 

Kohlensaurer Kalk. — Man trägt etwas von dem in der 
oben beschriebenen Weise dai^estellten Bodensatz (am besten dient 
dazu derjenige aus Br.K.-Lösnng) auf einen Objektträger über, yer- 
theilt denselben in einem kleinen Wassertropfen, setzt ein Deck- 
gläschen auf und beobachtet bei schwacher Yergrösserung. Wäh- 
rend der Beobachtung fügt man einen Tropfen Schwefelsäure zu. 
Ist kohlensaurer Kalk vorhanden, so werden sofort Gasblasen (Koh- 
lensäure) und kleine Krystallnadeln (Kalksulfat: Gyps) auftreten. 

Alaun. Man rührt etwa 10 gr. des zu untersuchenden Mehls 
m 50 ccm. Wasser und filtrirt. Man setzt dem Filtrat einige Tro- 
pfen alkohol. (oder essigsaure) Cochenilletinctur zu. Ist Alaun vor- 
handen, so wird die gelbrothe Farbe der Tinctur in Garminrol^ um- 
gewandelt werden. Vergleich mit einem normalen Mehl ist nament- 
lich das erste Mal nothwendig. — Diese von Witünack angegebene 
Methode ist eben so einfach wie sicher. 

Nachweis des Mutterkorns im Weizen- und Roggen- 
mehl. 

Structur des Mutterkorns. Man stellt mit dem Rasir- 
messer einen dünnen Querschnitt her und untersucht denselben in 
Wasser bei starker Yergrösserung. Derselbe zeigt sich aus sehr 
kleinen, unregelmässigen, dicht schliessenden ZeUen zusammenge- 
setzt, deren Membranen weder durch Ghlorzinkjod noch durch Jod 
und Schwefelsäure blau gefärbt werden. * Die inneren Zellen fähren 
einen farblosen, glänzenden Inhalt, der hauptsächlich aus fettem 
Gel besteht und dementsprechend durch Ueberosmiumsäure schwarz 
gefärbt wird. Die sehr dünne dunkle lUnde enthält einen rothen 
Farbstoflf. 

Man untersucht auch einen Querschnitt in Chloralhydratlösung. 
Der ölige Inhalt der Zellen stellt sich in diesem Falle in Gestalt 
kugeliger Tropfen dar, welche z. Th. aus dem Schnitt heraustreten 
und sich in der umgebenden Flüssigkeit vertheilen. 

Das Bild ist auf dem Längsschnitte wesentlich dasselbe wie 
auf dem Querschnitte. 

Vorprüfung. Man schüttelt einen kleinen Theelöffel voll des 
zu untersuchenden Mehls in einem Reagensglas mit etwa der drei- 
oder vierfachen Menge Wasser unter Zusatz von einigen Tropfen 
Salzsäure. Ist Mutterkorn etwas reichlich vorhanden, so wird man 
mit dem blossen Auge braunrothe oder rothe Pünktchen unterschei- 
den. Braune Pünktchen können auch von Kornrade herrühren; si- 
chere Entscheidung ist nur auf mikroskopischem Wege möglich. 
Wo wenig Mutterkorn vorhanden, werden die rothen Pünktchen 
event. ganz vermisst weiden ; durch die jetzt anzugebende Methode 
werden aber auch sehr geringe Beimischungen des Pilzes mit Si- 
cherheit nachgewiesen werden können. 

Schlmper, Anl. z. mikrosk. Unter». 2 
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Mikroskopischer Nachweis. Man sammelt in derselben 
Weise, wie es oben für den Nachweis des Weizenmehls im Boggen- 
mehl eingehend geschildert wurde, die Verunreinigungen des zu 
untersuchenden Mehls auf, indem man durch Kochen in salzsäure- 
haltigem W^asser bewirkt, dass dieselben auf den Boden des Ge- 
lasses fallen. (Vgl. p. 15 Bodensatzprobe). Dieser Bodensatz 
ist bei Anwesenheit von Mutterkorn nicht rein gelb, sondern enth&lt 
mehr oder weniger zahlreiche rothe Pünktchen, die auf dem weissen 
Grund der Porzellanschale deutlich hervortreten, aber nicht genug 
von Fragmenten der Samenschale der Kornrade abweichen, um dass 
die mikroskopische Untersuchung entbehrlich werden könnte. 

Man nimmt mit einer Pipette etwas 
von der bodensatzhaltigen Flüssigkeit, 
breitet dieselbe auf einem Objekttr^er 
aus und trocknet auf der Gas- bezw. 
Spiritusäamme , oder auf einem Ofen. 
Man untersucht das getrocknete Präpa- 
rat bei schwacher Vergrösserung und 
setzt demselben, falls es allzutrübe sein 
sollte , einen Tropfen Nelkenöl (oder 
Citronenöl) hinzu. 

Die Anwesenheit von Mutter- 
korn verräth sich durch rosen- 
rothe Flecke, deren Grösse und An- 
zahl auf den Grad der Verunreinigung 
zu schliessen gestatten. 

Man wird auf diese Weise auch 
ganz vereinzelte Mutterkomfragmente 
schnell auffinden, und daher ist in der 
Praxis dieser Methode vor dem mehr 
zeitraubenden Aufsuchen der Mutter- 
komfr^mente der Vorzug zu geben. Da 
aber letzteres ebenfalls, und zwar in 
mehr wissenschaftlicher Weise, zum Ziele 
führt, 80 mögen hier die Merkmale, welche die Fra^ente des 
Mutterkorns unter dem Mikroskop auszeichnen , sowie der Modus 
der Untersuchung beschrieben werden. 

Man übertr^ etwas von dem Bodensatz auf einen Objektträ- 
gCT und fügt Chloralhydrat hinzu. Die Fragmente des Mutterkorns 
zeigen sich bei schwacher Vergrösserung in Form unregelmässiger 
Klumpen, die von kleinen glänzenden, farblosen Kugehi dicht erfüllt 
und rings umgeben sind; diese Kugeln sind die in den einleitenden 
Bemerkungen dieses Paragraphen schon erwähnten Oeltropfen. Sie 
färben sich mit Ueberosmiumsäure braun bis schwarz. (Fig. 11.) 

Bei stärkerer Vergrösserung wird man, wenigstens in den dün- 
neren Stücken, die kleinzellige Structur erkennen können. (Fig. 11 o.) 
^^elen Fragmenten sind Theile der Rinde befestigt; letztere 
ei-scheint braunroth bis blutroth, und die umgebende flüssigkeit 



Fig. 11. HnClerkorn, ans nn. 
reinem VTelzeDmahl. a slar 
(BIO), samt achwsch vargrCa 
s«Tt| von Oeltropfen nmgeber 
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ist, in Folge der Lösiichkeit des Farbstofib im Chlorolhydrat, mast 
blassroea ge&rbt. 

Kacbweis des Brandpilzes im Weizenmehl. 

Die Sporen des Weizenbrandes (Tilletia Caries und T. laevis) 
befinden sich, wo solche überhaupt im Mehle vorhanden waren, in 
dem nach Kochen in salzsäurehaltigem Wasser entste- 
henden Bodensatz. (Vgl p. 15). 

Der Nachweis ist in Folge des sehr cbarakterieti- ^» ^9 
sehen Aussehens dieser Sporen äusserst einfach, na- joa. 

mentlich (Fig. 12) für die weit häufigere T. Caries. ^ 

Sie sind kugelig, bei letzterer Art mit netzaderigen 
Verdickungen versehen, bei T. laevis glatt und enthal- ^'^' "mn'" 
ten Oeltropfen , die durch üeberosmiumsäure schww^ "ü»'^m.*" 
gefärbt werden. v«rBr. S40. 

Kachweis des Radenmehls imWeizen- und Roggenmehl. 

Yorprflfung. Man schüttelt etwas Mehl mit Wasser. Wer- 
den schwarzbranufr Stücke sichtbar, so ist Rade vorhanden. Ver- 
wechselung mit Mutterkorn ist aber, namentlich bei weniger (SeOb- 
ten, nicht ausgeschlossen, und die braunen Stacke (Fragmente der 
Samenschale) können übrigens in radenhaltigun , aber gesichtetem 
Mehle ganz fehlen. Diese Vorprüfung ist aber nicht nutzlos, da sie 
den Gang der Untersuchung bestimmt. 

Mikroskop. Nachweis. Sind braune Stücke sichtbar, so 
sammelt man sie in derselben Weise auf, wie früher für die Trag- 
mente der Kleie beschrieben wurde (s. o. p. 13 Schaunnirobe 
und p. 15 Grundsatzprobe) und untersucht ii einem Tropfen 
Chloralhydrat. 

DieFragmente der Rade (Fig. 13) haben 
unter dem Mikroskop nicht die geringste 
Aebniichkeit mit denjenigen des Mutter- 
korns. Wtüirend diese bei schwacher Ver- 
grösserung nur aus einem Haufen glänzen- 
der OelkOgelchen zu bestehen scheinen, stel- 
len die Bruchstücke der Samenhaut der Rade 
unregelmässig eckige, kaffeebraune Frag- 
mente mit einigen dicken , hin- und herge- 
wundenen Leisten dar; letztere sind die p.[g jj Komr«de. 
stark verdickten radialen Scheidewände. Oel- a Bmcbsteok dar Samen- 
tropfen sind entweder gar nicht vorhanden, sciuj«. i stirkekOnier. 
oder nur äusserst spärlich um die Frag- ^'"«'- ■*"■ 

mente herum zerstreut. 

Um die Structurverbältnisse der Radenstücke deutlicher zu er- 
k^men, kann man auch, anstatt in Chloralhydrat, in verdünnter 
Schwefelsäure untersuchen. Ausserdem suche man auch nach den 
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sehr eigenthtimlichen Stärkekömern , welche in gesichtetem Mehl, 
das der Samenhautfragmente der Rade ganz entbehrt, den einzigen 
Anhaltspunkt geben. Man überträgt einfach etwas von dem Mehl 
auf den Objektträger in einen Tropfen Wasser und bewegt das Deck- 
gläschen sanft hin imd her, um das Mehl möglichst in der Flüs- 
sigkeit zu vertheilen. Die Stärkekömer der Rade haben eine rund- 
liche, oder häufiger unregelmässig längliche Gestalt, eine blass- 
bräunliche Farbe und bestehen aus zahllosen ganz winzigen 
Körnern, in welche sie sehr leicht zerfallen. 

Etwas geübteren Mikroskopikem sei folgende einfache Methode 
zum raschen Auffinden der Stärkekömer der Kornrade im Wei- 
zen- oder Roggenmehl empfohlen. Man vertheilt etwas Mehl in 
Wasser, wie gewöhnlich, und untersucht bei schwacher Vergrösse- 
rung, anstatt aber das Präparat von unten zu beleuchten, stelle 
man den Spiegel derart, dass kein Licht von unten komme, das 
Präparat daher nur von oben beleuchtet werde. Die Stärkekömer 
des Weizens und Roggens stellen dünne, weisse Ringe auf dem 
schwarzen Grunde dar; auch die Klumpen von Weizen- oder Rog- 
genstärkekömem erscheinen als Haufen von Ringen oder Blasen mit 
schwarzer Mitte. Die Stärkekörner der Rade dagegen er- 
scheinen in ihrer ganzen Masse glänzend weiss; sie glei- 
chen vollständig Brocken weissen Zuckers. 



§ 2. G^rttnkernextrakt^). 

Das Grünkemextrakt wird in nicht genau bekannter Weise aus 
unreifen Speltkömem dargestellt. 

Die Waare von Knorr in Heilbronn besteht zum grössten Theil 
aus verquollenen, meist zu grösseren Klumpen vereinigten Stärke- 
kömern; die mehr intakten sind beinahe ausnahmslos schön ge- 
schichtet. Quellung und Schichtung sind unzweifelhaft Folgen des 
Präparationsmodus. 

Schaum- und Bodensatzprobe ergeben, dass das Mehl sehr we- 
nige Verunreinigungen enthält; in dem Schaum findet man neben 
zahlreichen, von verkleisterter Stärke erfüllten Endospermzellen nur 
wenige Haare, vereinzelte Brachstücke der Kleberzellenschicht, sel- 
ten kleine Grappen von Quer- oder Längszellen. Der sehr geringe 
Bodensatz enthält, ähnlich wie bei anderen Mehlen, vereinzelte 
braune Kömchen, die von dem Mühlstein herrühren. 

Etwaige minderwerthige Nachahmungen würden sich wohl durch 
grössere Menge von Haaren, Stückchen der Kleie etc. unterschei- 
den. Sonstige Fälschungen wie beim Weizenmehl. 



1) Von Knorr in Heilbronn. 
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§ 3. C^rstenmehl. 

Die Fragmente der Schale bilden, ähnlich wie beim Weizen- 
und Roggenmehl, die diagnostisch wichtigsten Gemengtheile d6s 
(rerstenmehls. Es ist daher ebenfalls nothwendig, die Hüllen des 
Korns etwas näher zu beschreiben. 

Structur des Gerstenkorns. 

Die Kömer mtissen vor der Untersuchung mindestens 48 Stun- 
den in einer Mischung gleicher Theile Alcohol und Qlycerin gelegen 
haben. 

Das Gerstenkorn unterscheidet sich dadurch wesentlich von dem 
Weizen- und Boggenkom, dass es mit der Spelze yerwachsen ist; im 
Uebrigen besitzt es dieselbe gröbere Structur. Wir haben daher 
an der Hülle zu untersdieiden: 1) die Spelze, 2) die Frucbtwand, 
3) die Samenschale. 

Wir stellen mit dem Basirmesser dOnne Schnitte parallel zur 
Oberfläche und untersuchen dieselben nacheinander in Wasser oder 
Chloralhydrat. (Vgl. das oben p. 17 Über die Untersuchung des 
Weizen- mjd Bo^enkoms Gesagte). 

Der äusserste Schnitt enthält die Epidermis der 
Spelze, deren sehr eigenthümliche Zellen für 
den Nachweis von Gerstenmehl in anderen 
Mehlen grosse Bedeutung besitzen (Fig. 14). 
Diese Epidermis besteht aus kurzen und langen Zellen, 
die reihenweise derart geordnet sind, dass zwei der 
ersteren oder eine einzige etwas grössere mit je einer 
hmgen Zelle abwechseln; die Wände sind stark 
verdickt und zickzackartig hin- und herge- . 
bogen. Fig. li. 

Auf die Epidermis folgt zunächst eine Ijige eng- ^^q'"^ 
lumiger Fasern, dann rnndzelliges Parenchym , endhch "gp^u,. "" 
die aus isodiametrischen, etwas wellig contoudrteu Zel- Tetgr. sio. 
len bestehende Innenepidermis der Spelze. 

Auf die Spelze folgt die Fruchtwand, deren Epidermis, ähn- 
lich wie beim Weizen- und Roggenkorn, aus langen Zellen besteht 
Diese Zellen sind aber sehr dünnwandig und entbehren ganz der 
Tüpfelung, welche den eben genannten Körnern, wie p. 8 u. 10 
des näheren geschildert ist, zukommt. Die Epidermis ist mit Spalt- 
ö&hiingen und dünnwandigen Haaren versehen. 

An die Epidermis grenzt direkt eine mehrschichtige Liwe quer- 
gestreckter Zellen, die den Querzellen des Weizens und Roggens 
f^nlich gestaltet sind, aber ebenso wie die Oberhautzellen sehr 
dünnwandig sind und der Tüpfelung ganz entbehren. 

Die Innenepidermis besteht, wo sie erkennbar ist, aus ganz 
ähnlichen Schlauchzellen wie beim Weizen und Boggenkom; meist 
ist sie aber ganz obliterirt 
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Die zarte Samenhaut ist Ssirblos. Man erkennt in derselben 
nur eine Schicht grosser, dünnwandiger Zellen. 

Die Kleberzellen, welche wie beim Weizen und Boggen die Pe- 
ripherie des Sam^eiweiss einnehmen, bilden nicht wie bei den ge- 
nannten eine einzige Schicht, sondern deren drei oder vier. Sie 
enthalten ganz ähnliche Eleberkömer wie bei diesen. 

Die Stärkekörner der Gerste sind denjenigen des Weizens 
sehr lümlich, aber durchschnittlich bedeutend kleiner. 

Fälschungen des in Deutschland überhaupt nur wenig gebrauch- 
ten Gerstenmehls durch andere Getreidemehle sind mir nicht be- 
kannt und wenig wahrscheinlich, üeber Fälschung durch Mineral- 
Stoffe und Verunreinigungen vgl. p. 17 das diesbezügliche im Ka- 
pitel über Weizen- und Bc^enmehL 

Nachweis des Gerstenmehls im Weizen- und 

Boggenmehl. 

Die Bruchstücke der Spelze (Epidermis und Fasern) bilden die 
sichersten Merkmale des Gerstenmehls und gestatten dasselbe in 
anderen Mehlen nachzuweisen. Man verfiüirt, wie oben für den Nach- 
weis Ton Weizenmehl im Boggenmehl beschrieben wurde (p. 13 u. f.) ; 
der Bodensatzprobe ist in diesem Falle der Vorzug zu geben. 

Fragmente der eigenthümlichen Oberhaut habe ich sogar in 
dem durch vorzügliche Beinheit und Feinheit ausgezeichneten Ger- 
stenmehle von Knorr in Heilbronn gefunden; dieselben sind in den 
gewöhnlichen Gerstenmehlen, die allein für die Fälschung in Betracht 
kommen, viel zahlreicher. 

Man achte auch auf die Fasern, welche im Weizen- und Bog- 
genmehl ganz fehlen, sowie auf die ganz glatten, dünnwandigen 
Querzellen. 



§ 4. Das Haismelil. 



o 



Die Stärkekörner der Maisfrucht 

/p^^o^V^ (Fig. 15) sind zum grössten Theil eckig, 

rT ^ ft ' " ™^* scharfen, oder mehr oder weniger stumpfen 

0*000 « ^""^ Kanten. Weniger häufig sind rundliche Ge- 

® 0® ^ (T)^^ stalten, linsenförmige fehlen ganz. Die Di- 

^•o ^c« "^A^ mensionen der grösstenKörner ste- 

onÄA © hen denjenigen der Grosskörner des 

^^W Weizens und Boggens bedeutend 

Fig. 16. Maismehl. uach. (Vgl. die Fig. 5 mit den bei glei- 

Kieioe nnd grosse st&rke- cher Vergrösserung hergestellten Fig. 9 und 10). 

körner. Vergr. 240. Die Stärkekörner sind nicht flach, wie bei 

Weizen, Boggen und Gerste, sondern i s o d i a - 

1) Wir sehen hier und in den folgenden Fällen von der Stractnr der Mehlfrucht 
Ab) dft die Mehle durch ihre Stftrkekörner hinreichend gekennseichnet sind. 
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metrisch. Sie erscheinen, wenn in Wasser liegend, von einem 
sehr dunkelen, breiten Rande umgeben, eine Folge der 
Totalreflexion des Lichtes. 

Mit Ausnahme der allerkleinsten, sind die Maisstärkekömer 
mit einem hellen Kern versehen, von welchem häufig zwei 
oder mehrere Spalten ausgehen. Viele Körner besitzen eine feine, 
radiale Streifung. 

Die Stärkekömer des Mais sind so charakteristisch, dass Bei- 
mischung anderer Mehle ohne weitere Manipulation, durch direkte 
mikroskopische Untersuchung des Mehls, sofort erkannt werden 
würde. MineralstoflFe und Verunreinigungen werden in derselben 
Weise, wie bei Weizen- und Roggenmehl, nachgewiesen. (Vgl. 
p. 16 u. f.) 

Nachweis des Maismehls im Roggen- und 

Weizenmehl. 

Die geringe Grösse, die eckige Gestalt, der Kern und die 
radialen Spalten, welche letzteren bei Weizen- und Roggenstärke- 
kömem nur in den diejenigen des Mais bedeutend übertrefienden 
Grosskömem, beim W^eizen übrigens auch da nur ausnahmsweise 
vorkommen, gestatten das Vorhandensein von Maismehl im Weizen- 
oder Roggenmehl ebenso sicher wie leicht nachzuweisen. 



§ 5. Hafermelil. 

Die Stärkekörner des Haferkoms /^J^\ r> 

(Fig. 16) stellen rundliche oder elliptische Ge- ^^^m 
bilde dar, welche durchschnittlich etwa die l^^^ä O 

gleiche Grösse wie die Grosskömer des Weizens ^^^^ O 

besitzen, von den letzteren aber dadurch wesent- ^<^^^ ^ 

lieh abweichen, dass sie aus zahlreichen, a b 

kleinerenKörnern zusammengesetzt Fig. le. Stärkekörner 
sind, deren eckige Contouren bei starker des Hafers, a Ein zu- 
Vergrösserung wohl erkennbar sind. Zum Theil sammengesetztes Korn, 
sind diese Kömer in ihre Bestandtheile (Theil- ^ ^^'fer^'^slr 
kömer) aufgelöst, welche dann freie, oder 
mehr oder weniger mit einander verklebte , eckige Kömchen dar- 
stellen. 

Fälschung von Weizen- und Roggenmehl durch Hafer- 
mehl wird, an der zusammengesetzten Stmctur der Stärkekömer 
des letzteren, bei mikroskopischer Untersuchung sofort aufgedeckt, 
insofem wenigstens, als die Anwesenheit eines fremden Mehls er^ 
kannt wird. 

Dagegen werden weniger geübte Mikroskopiker vielleicht im 
Zweifel sein können, ob sie Hafer-, Reis- oder Taumellolch- 
mehl (von Lolium temulentum) vor den Augen haben. 
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Für das Reismehl sehr charakteristisch sind, wie im folgen- 
den Paragraphen des näheren gezeigt, die grossen, eckigen, aus 
zusammengebackenen Eömem bestehende Klumpen, weldie im 
Hafermehl durchaus fehlen. Zudem sind die zusammengesetzten 
Körner des Reis meist in ihre Bestandtheile zerfallen, sodass man 
aus der Anwesenheit zahlreicher intakter zusammengesetzter Kömer 
auf Hafermehl schliessen darf. 

Auch die Haare des Haferkoms sind f&r die Entscheidung, 
ob Reis- oder Hafermehl vorliegt, massgebend. Die Fragmente die* 
ser Haare, welche in gewöhnlichem Hafermehl überaus zahlreich 
sind, sind denjenigen des Weizens ähnlich gebaut, aber unver- 
hältnissmässig länger, und meist genau cylindrisch, 
mit engem Kanal. 

Das Taumellolchmehl kommt nur als zufallige Verunreinigung in 
anderes Mehl hinein, und ist, trotz seiner Giftigkeit, stets in so ge- 
ringer Menge vorhanden, dass sein Nachweis praktisch von geringer 
Wichtigkeit ist Die Stärkekömer sind denjenigen des Hafers ähn- 
lich, aber mit kleineren Theilkömem; die chanürteristischen Haar- 
fragmente des Hafermehls gehen dem Taumellolchmehl ganz ab. 

§ 6. Beismelil. 

Die Stärkekörner des Reis sind, ähnlich wie diejenigen des 
Hafers, zusammengesetzt. Jedes derselben besteht aus zahlreichen, 
eckigen Theilkömchen, welche zuweilen in der Mitte einen hellen 
Kern zeigen. 

Man bekommt indessen relativ selten diese zusammengesetzten 
Kömer zu sehen, indem sie meist in ihre Theilkömer zerfallen sind. 
Letztere sind aber zum grössten Theil wieder zu grösseren, 
eckigen Klumpen, welche für das Reismehl sehr charaMeristisch 
sind, zusammengebacken. 

Fälschungen des als Nährartikel in Deutschland selten ver- 
brauchten Reismehls werden nicht erwähnt, dagegen dient Reismehl 
zur Fälschung anderer Waaren (Cacao, Pfefier etc.). 

Der Nachweis des Reismehls imWeizen- und Rog- 
genmehl ist, dank den eigenthümlichen Stärkekömem, namentlich 
den grossen, eckigen Klumpen, sehr leicht. Man vergleiche darüber 
auch den Paragraphen über das Hafermehl. 



§ 7. Mehl der Hfllsenfirflehte ^). 

Das Mehl der verschiedenen Hülsenfrüchte (Bohnen, Erbsen, 
Linsen) ist so ähnlich beschaffen, dass eine Unterscheidung der 
verschiedenen Sorten sehr schwer und wenig sicher ist. Die Frage, 
ob wir es mit der einen oder der anderen Art von Leguminosen- 

1) Tschirch. Stitrkemehlanalyseii. Arch. d. Phsrmacie Bd. 82. 1884. 
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mehl za Qam haben, ist indessen für die Praxis wenig weaeMtlicb, wjlfa- 
rend es hingegen von groseer Wichtigkeit ist, dasselbe tdq anderen Meh- 
len, namentlich Weizen- und Boggenmehl, unterscheiden za vissen. 

Man vertheile, wie gewöhnlich, etwas von dem Mehle in einem 
Tropfen Wasser auf dem Objektträger, und lege das Deckglaschen 
darauE. Die Untersuchung wird bei starker Vergrösserung vor- 



Die Bestandtheile der Hltlsenfnichtmehle zeigen unter dem 
Mikroskop eine ganz eigenartige, von denjenigen der Getreide- imd 
sonstigen Übrigen Mehle ganz abweichende, Structur. 

Die Stärkekörner (Fig. 17 und 18), welche auch hier die 
Hauptmasse des Mehls bilden, sind zum grösseren Tbeil gestreckt 
ellipsoidisch, die übrigen mehr oder weniger regelmässig kugelig oder 



Flg. IB. 

«g. 17. 

flg. 17. Abb dam Kaimblatte der Erbae. an StKrka, <U AlearonkfirMr , p Gnud- 

sabstau, n Kern (nur ouli Behuidliuis mit Farbstoffen sichtbar). Vergr. ttO. 

Nach Strasbnrger. 

Fig. 18. SUrkekerner der Bohne. Vsrgr. MO. Nach Strasbarger. 

nnregebnUss^ gebuchtet, sehr deutlich geschichtet, und von 
einem breiten Spalt durchzogen, welcher in Folge seines Luftge- 
halts schwarz erscheint, und von welchem mehrere, schmälere 
Spalten bis nahe an den Rand gehen. In den kugeligen Eömem 
gehen von einer centralen Höhlung radiale Spfdten nach dem 
Rande aus. 

Zwischen den Stärkekömem, denselben häufig befestigt, sieht 
man feinkörnige Klumpen und Fetzen, die durch Jod gelb ge&rbt 
werden. Es sind durdi die Wirkung des Wassers mehr oder weni- 
ger desorganisirte Theile der eiweisareichen Grundsubstanz der 
•feilen. Dieselbe besteht im unversehrten Zustande aus einem dich- 
ten, feinkörnigen Plasma, in welchem kleine Aleuronkömer einge- 
bettet sind, wie mau es bei Untetsachnng dOnner Schnitte in starkem 
Glycerin leicht erkennt. 
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Ausserdem findet man häufig ganze Zellen und namentlich 
Bruchstücke der Zellwand. Die Zellen sind ziemlich dickwandig, 
isodiametrisch, an den Ecken durch kleine Intercellular- 
räume gesondert (Fig. 17). Die Membran ist häufig, aber nicht 
immer, getüpfelt 



Nachweis des Hülsenfruchtmehls im Weizen- und 

Roggenmehl. 

Die Stärkekömer mit ihren grossen, schwarzen, bis an den 
Rand gehenden Spalten, ihrer deutlichen Schichtung, ihrer zum 
grösseren Theil länglichen nie linsenförmigen Gestalt, die dicken, 
nicht verholzten, Zellwandfragmente, namentlich die ganzen Zellen 
mit ihren eigenthümlichen Stärkekömem, ihrer dichten, durch Jod 
gelb werdenden Grundsubstanz, ihren Intercellularräumen, sind so 
charakteristische Erscheinungen für die Hülsenfruchtmehle, dass der 
Nachweis der letzteren im Weizen- und Roggenmehl keine Schwie- 
rigkeit machen kann, 



§ 8. Eartoffelmehl. 
(Kartoffelstärke). 

Die Stärkekörner des Kartoffelmehls besitzen sehr ungleiche 
Dimensionen; die grössten übertreffen die Grosskörner 
des Weizen- und Roggenmehls um ein Bedeutendes, 
und werden nur von wenigen anderen Stärkearten erreicht (Fig. 19). 

Die Gestalt der grösseren Körner ist mehr oder 
weniger unregelmässig eiförmig, manchmal auch dreieckig, oft 
etwas abgeplattet, diejenigen der kleineren dagegen ku- 
gelig. Zusammengesetzte Kömer, aus zwei, selten mehr gleich 
grossen Theilkömem bestehend, kommen manchmal vor. 

Die Stärkekörner der Kartoffel besitzen stets 
eine sehr deutliche Schichtung und einen excen- 
trisch gelegenen Kern. Von letzterem gehen manchmal kurze 
Spalten aus. 

Andere Bestandtheile als Stärkekömer kommen in gutem Kar- 
toffelmehl nicht vor. Etwaige fremde Stoffe sind daher entweder 
als zufällige Vemnreinigung, oder als Fälschung, aufzufassen. Letz- 
tere wird wohl, wenn überhaupt, hauptsächlich durch Mineralstoffe, 
und nicht durch andere Mehle vorgenommen, da letztere viel werth- 
voUer sind als Kartoffelmehl. 

In Pulverform findet die Kartoffelstärke als Nahrungsmittel 
nur wenige Verwendung ; sie dient hauptsächlich zur Fälschung des 
Getreidemehls und der Weizenstärke sowie zur Herstellung eines 
inländischen Sago. (Vgl. Sago). 
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Pig. 19. Stärkeki 



Hg, 19. 
Der der KartoiTsI. A ein einfachea, B ein ha! 
latmmtDgeietxte Körner. Vergr. 640. Nach Strubargar, 
SUrkekörnar des WeliauB. A Rn»M, B Uaine KSrnar. Vergr. 540. 



Nachweis der Kartoffelstärke im Weizen- und 
Koggenmelil. 

Die TerhältDissmässtg sehr bedeutenden Dimensionen, die ovale 
oder dreieckige Gestalt der ^sseren Körner, die stets sehr deut- 
liche Schichtung und der excentrische Kern charakterisiren die 
Kartoffelstärke hinlänglich, um jede Verwechselung unm^lich zu 
machen. 



§ 9. Westtndiselies Arrowroot. 
(Amylum Marantae). 

Reines Arrowroot besteht, ähnlich wie das Kartoffelmehl, nur 
aus StärkekSmem. 

Diese StärkekOrn er (Fig. 21) sind ungleich 
gross, die kleinsten punktförmig, derart kleine 
jedoch selten. Sie sind oval; auch die kleineren 
sind, im Gegensatz zu der Kartofiel , meist nicht 
kugelig, sondern deutlich gestreckt. Die Schich- 
tung ist nicht Überall erkennbar und stets sehr 
schwach. Aus dem Kern, der, ähnlich wie 
bei der Kartoffelstärke, sehr excentrisch gelegen 
ist, gehen zwei kurze, in Folge ihres Luftge- 
halts schwarze Spalten aus, welche einen 
äusserst stumpfen Winkel mit einan- 
der bilden. Bei schwacher Yet^^rösBerung stellen sie einen kur- 



Fig. 21. Stirke- 
körner dai Wast- 

iDdiichen lrroiT> 
root Vergr. SlO. 
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zen, zur Längsaxe des Korns senkrecht gestellten, schwarzen 
Strich dar. 

Fälschung durch andere Mehle wird an der abweichenden 
Structur der Stärkekömer leicht erkannt. Nur der Nachweis von 
Kartoffelmehl wird Ungeübten etwas Schwierigkeit machen können, 
und muss daher eingehender besprochen werden. 

Nachweis yon Kartoffelmehl im westindischen 

Arrowroot. 

Der Anfänger wird gut thun, bei Untersuchung des Arrowroot 
auf Kartoffelmehl, ein Präparat der verdächtigen Probe, sowohl mit 
reinem Kartoffelmehl, als auch, wo möglich, mit reinem Arrowroot 
zu vergleichen. 

Die Anwesenheit des Kartoffelmehls wird sich zu erkennen 
geben : 

1) An der Anwesenheit von Stärkekömem, deren Dimensionen 
diejenigen der Arrowroot-Stärkekörner bedeutend übertreffen. 

2) An dem Vorkommen sehr deutlich geschichteter Stärkekömer. 

3) An dem häufigen Auftreten grosser Stärkekömer ohne die 
charakteristische — förmige Spalte. Ist mehr als ein Viertel 
der Kömer (die. kleinsten nicht mitberechnet) ohne solche 
Spalte, so ist Fälschung sicher vorhanden. 

4) An der Anwesenheit kugeliger Körner mit deut- 
licher Schichtung. Die sehr seltenen kugeligen Stärke- 
kömer des Arrowroot sind sehr klein und entbehren jeder 
Schichtung. 

§ 10. Ostlndisches Arrowroot. 

(Amylum Curcumae.) 

Die Kömer dieser im Handel viel weniger häufig als das west- 
indische Arrowroot vorkommenden Stärkeart sind ganz flach, 
deutlich geschichtet, mit stark excentrisch gelegenem Keme. Die 
überaus charakteristische Gestalt sammt der Schichtung schliesst 
jede Verwechsdung aus (vgl. Ingwer). 

§ 11. Taploea. 

Die echte Tapioca besteht aus der Stärke der Knollen von 
Manihot utilissima (Euphorbiaceen). 

Zur Untersuchung kratze man mit einem Skalpell oder einer 
Nadel einige Partikeln von den unregelmässigen Klumpen aus wel- 
chen die Waare besteht, und untersuche dieselben in üblicher Weise 
in einem Tropfen Wasser bei starker Vergrösserang. 

Die Stärke körn er der Manihotknolle (Fig. 22) sind zum 
gi^ssten Theil aus zwei oder drei Theilkömem zusammengesetzt, 
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in der Waare jedoch sind diese Theilkömer von einander getrennt, 
nur ausnahmsweise noch miteinander verbunden. 

Die Theilkömer, wie sie in der käuflichen Tapioca vorkommen, 
sind gerundete, an einer oder zwei Stellen, den ursprünglichen Ver- 
wachsungsstellen, jedoch von ebenen Flächen begrenzte Ge- 
bilde. Viel weniger häufig sind vollkommen kugelige Körner. 

Mit Ausnahme der kleinsten, punktförmigen, 
zeigen alle Stärkekörner derTapioca eine ^ ^ 

sehr deutliche innere Differenzirung; man © ^ 
sieht nämlich stets innerhalb eines breiten Bandtheils, rs ^ ^n^ ^ 
welcher sich durch lebhaften, etwas bläulichweissen ^ @) 
Glanz auszeichnet, eine helle^ matte, etwas röthlich- ® ß ^ 
weiss erscheinende Zone (weiche Schicht), und inner- ^ © @ 
halb dieser letzteren wiederum einen glänzenden Kern, 
in welchem man manchmal noch einen hellen Punkt F'?'^*-?**'^*" 
unterscheidet. ™io^ *" 

Die weiche Schicht ist oft durch Streifen ahn- vergr. 240. 
lieber Lichtbrechung mit den Verwachsungsflächen 
verbunden. 

Nicht alle Stärkekömer zeigen die eben skizzirten Stnictur- 
verhältnisse deutlich. Die Tapioca wird nämlich in der Wärme 
hergestellt, wodurch eine Verkleisterung eines Theils der Masse be- 
dingt wird. Die verkleisterten Körner sind mehr oder weniger 
stark verquollen und ihre innere Structur entsprechend zerstört. 

Verwechselung der Stärkekömer der Tapioca mit anderen ist 
bei einiger Aufmerksamkeit unmöglich, jede Fälschung wird daher 
leicht nachgewiesen werden. 



§ 12. Si^o. 

Sago wird aus verschiedenen Stärkearten hergestellt, und kommt 
daher, oder müsste wenigstens kommen, unter entsprechend ver- 
schiedenen Namen in den Handel. 

Die wichtigsten Sago-Sorten sind: 

1) Der echte oder ostindische Sago aus dem Mark ver- 
schiedener Palmen, namentUch Sagus Bumphii und Borassus 
fiabelliformis, dargestellt. Er kommt namentUch von Singapore, 
ist aber im deutschen Handel sehr selten. 

2) Der inländische, auch deutscher, französischer 
Sago genannt, aus Kartoffelstärke, wird sowohl unter diesem 
Namen als auch als ostindischer Sago verkauft. 

3) Der brasilianische Sago aus der Stärke von Manihot 
utilissima (vgl. Tapioca). 

Die Stärke von Sagus Rumphii (Fig. 23) besteht zum 
grössten Theil aus 3^-6 theiligen zusammengesetzten Körnern, und 
zwar ist das eine Theilkom gross, langgestreckt, während die übrigen 
sehr geringe Dimensionen besitzen und kappenartig dem einen Ende 
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des grossen Korns aufgesetzt sind. Der Kern ist sehr excentrisch 
und zwar, bei den zusammengesetzten Körnern, in dem den Ver- 
wachsungsstellen entgegengesetzten Ende gelegen ; die Schichtung ist 
wenig deutlich oder ganz unsichtbar. 

Die Starkekömer der Waare sind meist mehr 
oder weniger verkleistert, zeigen aber noch zum 
grösseren Theile die eben kurz skizzirten Structur- 
verh&ltnisse mit hinreichender Deutlichkeit. Die 
zusammengesetzten Kömer sind in ihre Theilkör- 
ner zerfallen, (üese aber an den ebenen Verwach- 
sungsflächen leicht von einfachen Körnern zu unter- 
scheiden. Da wo, wie in der Mehrzahl der Fälle, 
Fig. 23. surkekor- zwci oder drei kleine Kömer einem grossen aufge- 
Der des ostindischen setzt Waren, ist das entsprechende Ende des letz- 
Sago (▼. 8«gu» Rum- tcreu cckig, während das entgegengesetzte (Kem- 
phii). vergr. 240. ^^^^j gerundet ist (die beiden obersten Kömer auf 

der Figur). 
Der Kem ist in den meisten Kömem der Sagostärke sammt 
den zunächst liegenden Schichten verkleistert. Diese verkleisterten 
Stellen sind durch ganz fehlenden Glanz und schwach röthKdie 
Farbe von den stark und etwaa büulich glänzenden unversehrten 
Theilen ausgezeichnet In anderen Kömem ist der Kem sammt 
seiner UnigdNn^ zerstört und durch Luft ersetzt ; die Höhlung er- 
scheint,» in Folge der Totalreflexion eines Theils der Lichtstralilen, 
schwarz mit heller Mitte. 

Die Starkekömer vonBorassus flabelliformis sind etwas 
deutlicher geschichtet und weniger häufig zusammengesetzt als bei 
Sagus. Nicht selten sind mehrere kleine Kömer zu einem traubi- 
gen Aggregat vereinigt. Kalkoxalatnadeln sollen im Sago von Bo- 
rassus häufig vorkommen. 

Sehr häufig wird der inländische Sago als ostindischer verkauft 
Die Kartoffelstärke, aus welcher der erstere besteht, ist trotz der 
partiellen Verkleisterung mikroskopisch leicht von der Palmenstärke 
des echten Sago zu unterscheiden; die zusammengesetzten Kömer 
der Kartoffelstärke bestehen nämlich, mit seltenen Ausnahmen, aus 
gleich grossen Theilkömem, und weichen daher erheblich von 
denjenigen des echten Sago, die sehr ungleich grosse Theilkömer 
besitzen, ab. Zudem übertreffen viele der Starkekömer der Kartof- 
fel die grössten Kömer des echten Sago um ein Bedeutendes. 

Ebenso ist es leicht, in einem Gemenge von Kartoffel- und 
Palmensagokömem beiderlei Sorten mit HtUfe des Mikroskops zu 
unterscheiden. 

Alle diese Fragen haben indessen nur eine ganz untergeordnete 
praktische Wichtigkeit, da der Sago, der in Deutschland verhandelt 
wird, er möge als inläncUscher oder als ostindischer bezeichnet sein, 
beinahe ausnahmslos von deutschen Kartoffeln herrührt. 
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Künstliche Eaffeebobnen werden zuweilen aus verschiedenen 
Stoffen hergestellt, namentlich aber werden dem gebrannten Eaffee- 
pulver minderwerthige Stoffe, wie Cichorienpulver, gebrannter Zucker, 
geröstetes Mehl u. a. m. sehr häufig beigemengt. 

Mit Ausnahme des gebrannten Zuckers, dessen Nachweis auf 
chemischem Weg stattzunnden hat, können die Fälschungen des 
Kaffees leicht mit Hülfe des Mikroskops nachgewiesen werden. 

Um künstliche Bohnen von echten sicher unterscheiden zu 
können, namentlich aber um zu wissen , was in reinem Kaffeepulver 
vorhanden sein darf, und was auf Fälschung zurückzuführen ist, 
ist es nothwendig, den feineren anatomischen Bau der Kaffeebohne 
genau zu kennen. 



§ 1. Der Kaffee. 

Untersuchung der Kaffeebohne. 

Die Bohnen müssen vor der Untersuchung mindestens 24 Stun- 
den in einem Gemisch gleicher Theile Alcohol und Glycerin gelegen 
haben ; durch diese Behandlung wird die Herstellung dünner, glatter 
Schnitte leichter und die Luft, welche gewisse Zellen ausfüllt und 
die Beobachtung erschwert, entfernt. Aber auch trockene Bohnen 
werden zum Vergleich mit in die Untersuchung hereingezogen. 
Letztere wird am besten bei starker Vergrösserung stattfinden, und 
zwar müssen, wie gewöhnlich, die Schnitte in Wasser unter Deck- 
glas liegen. 

Die Peripherie der Bohne ist zum grossen Theil von einem 
dünnen, im trockenen Zustand glänzenden. Häutchen umgeben, 
welches sich nach der Behandlung mit Alcohol und Glycerin leicht 
in grösseren Stücken abziehen lässt. Dieses sogenannte Silber- 
häutchen besteht der Hauptsache nach aus einem zartwandigen 
Parenchymgewebe, dessen Zellen kaum noch erkennbar sind, in 
dem aber zahlreiche und eigenthümlich gebaute Fa- 
sern eingebettet liegen, welche diagnostisch grosse Bedeutung be- 
sitzen und daher sorgfältig zu beobachten sind. Sie besitzen stumpfe 
Enden und eine massig dicke Membran, welche von zahlreichen, 
spaltenförmigen, schief gestellten Tüpfeln perforirt ist. (Fig. 24 Ä) 
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Das eben erwähnte Häntcben ist die Samenschale. Die 
ionerhalb derselben befindliche eigentliche Bohne ist der Endoe- 
permkörper. Der winzige Embryo ist vollBtändig in letzterem 
eingeschlossen. 

Die Peripherie des Endo- 
spermkCrpers besteht aus kleinen, 
isodiametrischen Zellen , deren 
Uembranen dick , glänzend und 
tUpfellos sind. (Fig. 24 C.) 

Die tiefer liegenden Zellen 
sind bedeutend grosser und mit 
groben, netzartig ver- 
bundenen Verdickung»- 
leisten Tersehen, derart, dass 
die durchschnittene Wand ein 
perlschnurartiges Aassehen be- 
sitzt. (Fig. 2iB.) Diese merk- 
wOrdigen VerdickuDgen gestatten 
.A oft winzige Bruchstflcke der 

Membran als von der Eaffee- 
Fig. u. Q^b. d« K,a^. A Fr,g- "^^^ herrührend zu erkennen. 

nMoUdurHIberbutmitPiMTD. £ laoera Auf Quer- Und LangSSCQlUt- 

BndoipeniueUui. o AaaMere Bodotperm- teu durch die ganze Bohue sieht 
MUra. vergr. MO. m^n mit blossem Auge, in der 

Mitte, eine breite dunkele 
Linie. Die mikroskopische Untersuchung zeigt, dass die Zellen 
dieser Mittelschicht tangential gestreckt und zum Theil in ver- 
schiedenen Stadien der Auflösung begrifien sind *). 

Fflr die Untersuchung des Zellinh^ts benutzt man die trockenen, 
d. h. nicht mit Alcohol und Glycerin behandelten Bohnen. Die 
Schnitte mflssen aber wie gewöhnlich in Wasser li^en. Die Be- 
obachtung findet bei starker VergrOssenuig statt 

Die Fasern der Samenhaut sind lufthaltig. 

Die Zellen des Endospenns besitz») einen f^nkömigen Inhalt 
mit farblosen glänzenden Kugeln , welche zum Theil aus dem Schnitt 
in das umgebende Wasser heraustreten; es sind das Tropfen fetten 
Oels. Wie alle FettkOrper werden sie durch Ueberosmium- 
sfiure schwarz gefärbt 

Durch Zusatz von Jodlösung werden Inhalt und Membran 
gelbge^rbt Nur ganz vereinzelte Körnchen nehmen blaue F&rbung 
an, und sind demnach Amjlumkörner; sie scheinen manchmal 
ganz zu fehlen. 

Durch Jod und Schwefelsäure wird die Membran der 
Eadospermzellen in ihrer ganzen Dicke prächtig blau gefftrbt Sie 
besteht demnach ganz aus reiner Cellulose. 
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Schwefelsäure allein bewirkt rosenrothe Färbung des In- 
halts. Es ist ein Beweis, dass derselbe Zucker und Ei weiss 
enthält. 

Behandlung mit Eisenchlorid lösung (oder schwefeis. Eisen- 
oxyd) verleiht dem Inhalt vieler Zellen eine schmutzige bräunlich- 
grüne Färbung; Es ist demnach eisengrünende Gerbsäure 
vorhanden. 

Der mikroskopische Nachweis des Coffeins in der Eafieebohne 
ist nicht möglich. Gellulose, fettes Oel, Ei weiss, Mucker, Gerbsäure, 
Spuren von Stärke sind die Stoffe, deren Anwesenheit mit dem 
Mikroskop erkennbar ist. 

Die mikroskopische Structur und die mikrochemischen Beac- 
tionen gestatten es mit Leichtigkeit, echte Kaffeebohnen von künst- 
lichen zu unterscheiden. Falsche Bohnen werden aus Thon, 
Cichorienmasse (vgl. Gichorienkaffee) , geröstetem Eichel- und Ge- 
treidemehl (vgl. Eichelkaffee, Boggenkaffee), sogar, wenn auch 
selten, aus vegetabilischem Elfenbein hergestellt. 

Ungleich häufiger aber, als die ganzen Bohnen, wird das ge- 
brannte Eaffeepulver, zu dessen näherer Beschreibung wir jetzt 
übergehen, verfälscht. 

Untersuchung des Kaffeepulvers. 

Das Kaffeepulver des Handels ist in der grossen Mehrzahl 
der Fälle zum Theil aus groben Körnern zusammengesetzt, welche 
nicht durchsichtig gemacht und daher nicht mikroskopisch unter- 
sucht werden können. Man wird daher die Untersuchung damit 
einleiten, dass man etwa eine Messerspitze voll oder auch weniger 
der zu untersuchende^ Probe in einem Mörser zerreibt. Allzufeines 
Pulver ist aber ebenfalls zu vermeiden, da man sonst an vielen zu 
winzigen Fragmenten die charakteristischen Structurverhältnisse der 
KaffeezeUen nicht mehr erkennen würde. Das Pulver muss sich 
zwischen den Fingern eben noch kömig anfühlen, jedoch so fein 
sein, dass das Deckgläschen bei der Untersuchung nahezu hori- 
zontal liegt. 

Das so zubereitete Pulver ist nicht unmittelbar zur mikro- 
skopischen Untersuchung geeignet, da sehr viele der Kömer, trotz 
ihrer Kleinheit, nicht hinreichend durchsichtig sind. Dasselbe muss 
vielmehr zunächst während mindestens 24 Stunden in Ammoniak 
(man nehme fiir eine Spitze voll Kaffee etwa 2 — 3 ccm.) gelegen 
haben; die Untersuchung wird dann aber auch nicht in Wasser, 
sondern in einem Ammoniaktropfen vorgenommen. Man benutze 
für die Beobachtung das stärkere Objektiv. 

Echtes Kaffeepulver zeigt sich unter dem Mikroskop zu- 
sammengesetzt aus gelbbraunen, unregelmässig eckigen Kömern, 
deren Zellcontouren , wenn das Pulver hinreichend fein gemahlen 
ist, beinahe überall deutlich sichtbar sind. In den meisten Stücken 
wird man die knotenartigen Verdickungen der Endospermzellen er- 

Schimper, Anl. z. mikrosk. Unters. 7 
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kennen ; seltener besitzen die Zellen glatte Wände und stammen 
demnach aus der Peripherie der Bohne. Zum grossen Theile li^en 
nur Fragmente von Zellen vor; man wird aber auch an den 
kleinsten Stückchen der Zellwand in der Begel die charakteristi- 
schen Verdickungen unterscheiden können. 

Nicht blos die ganzen Zellen, sondern auch beinahe sämmüiche 
Fragmente derselben sind noch mit den farblosen, glänzenden Oel- 
kugeln, die wir unter den Bestandtheilen des Zellinhalts beschrieben 
haben, versehen f dieselben sind ebenfalls für die Kaffeefragmente 
ein wichtiges Merkmal. 

Man achte auch auf den eigenthümlichen Glanz der Zellwände, 
wodurch diese sich ebenfalls wesentlich von denjenigen der Gichorien- 
wurzel und der Feige unterschdden. 

Ausser den Endospermstückchen enthält das Präparat in nicht 
geringer Anzahl Fragmente des Silberhäutchens mit ihren eigen- 
thümUchen Fasern oder auch vielfach diese von dem umgebenden 
Gewebe befreit. 

Kleine Spiralgefässstücke werden nur ausnahmsweise, vereinzelte 
winzige Stärkekömehen zuweilen angetroffen. 

Sind andere als die eben erwähnten Elemente vor- 
handen, so hat man gefälschten Kaffee vor sich. Wo- 
rin die Fälsdiung besteht, wird sich mit Hülfe der in den folgenden 
Paragraphen gegebenen Beschreibungen der gebräuchlichen Fälsch- 
ungsmittel des Kaffees bestimmen lassen. 



§ 2. Der Cichorienltaffee. 

Der sogenannte Gichorienkaffee, auch kurzweg Gichorie genannt, 
wird durch Kosten und Mahlen der Wurzel der cultivirten Gichorien- 
pflanze, Cichorium Intybus var. sativa, gewonnen. 

Bau der Gichorienwurzel. 

Die Untersuchung wird an Stücken vorgenommen, die mindestens 
drei oder vier Tage in absolutem Alcohol gelegen haben. 

Auf dem Querschnitte sieht man mit dem blossen Auge eine 
mächtige, weisse Rinde und einen relativ kleinen Holzkörper. 
Wie die mikroskopische Untersuchung lehrt, ist die Peripherie von 
einer dünnen Kork- und einer noch dünneren Bindenschicht einge- 
nommen. Der mächtige Bast und der Holzkörper sind von breiten 
Markstrahlen durchzogen. . 

Die Untersuchung des Querschnitts kann nur zur vorläufigen 
Orientirung dienen, da Querschnittsbilder im Gichorienkaffee so gut 
wie nie vorkommen. Von ungleich grösserer praktischer Wichtigkeit 
ist die Untersuchung der Längsschnitte, von welchen mindestens 
drei hergestellt werden müssen, nämlich einer durch die Mitte der 
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Binde, einer durch die Cambialregion und einer durch die Mitte 
des Holzcylinders. 

Schnitte durch die mittlere Partie der Binde besitzen unter 
dem Mikroskop bei schwacher Vergrösserung eine streifige Structur 
(Fig. 25 A), bedingt dnrch die Abwecbsdung der schmalzelligen 



Kg. 96. 

Fig. SB. Ans der Clcboiienirnnel. Ä BrachstDck der Rinde mit dem Siebthell i dnu 

Oeraasbündels. (Vergr. 70.) B BmchatBck des Holzea mit OafKssen gg. (V«rgT. 70.) 

C Fragment« von Qefisssn, aas Cichoritnk&fTM, SlOmil vargi. 

Fig. 26. Aoi dem CichorienkaOie. FuuKhjmtatsen der Kinde mit IDlohrShren. 

TorgT. ISO. 

Bastkörper s mit den breitzelügen Markstrahlen. Bei stärkerer Ver- 
grösserung wird man in den ersteren bei einiger Aufmerksamkeit 
die Siebröhren und die an ihrer Gestalt und ihrem grob- 
kOmigen Inhalt leicht kenntlichen und diagnostisch wichtigen 
Milchröhren unterscheiden. 

Die Gambialregion, also die Gesammtheit der vom Cambium 
erzengten und noch nicht fertig ausgebildeten Zellen, besitzt eine 
sehr grosse Mächtigkeit. Ihre Zellen sind sehr schmal, sehr dünn- 
wandig, mit dichtem, kömigem Inhalt versehen. 

In Schnitten durch den Holzkörper (Fig. 2f}B) fallen na- 
mentlich die zahlreichen, grossen, netzförmig ver- 
dickten Gefässe auf, welche, nebst den Milchröhren, 
die Cichorie von den anderen, gewöhnlichen Surro- 
gaten leicht zu unterscheiden gestatten. Sie sind 
ungleich breit, aber stets von relativ sehr grossem Durchmesser. 
Bings um die Gefä£se befinden sich zunächst schmale, an den 
Enden zugespitzte, getüpfelte Zellen, die in grösserer Entfernung 
allmählich in typisches, dünnwandiges Parenchym übergehen. 

In sämmtlichen Gewehen befinden sich im Alcoholmaterial 

3' 
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eigenthümlich glänzende, radialstreifige Massen, welche sich im 
Parenchym über mehrere Zellen auf einmal erstrecken, und die 
Wände der Gefässe als halbknglige Klumpen austapeziren. Es 
sind Inulinsphaerokrystalle. Dieselben bilden sich, unter 
dem Einfluss des Alcohols und haben für die Untersuchung des 
Cichorienkafiees keine Bedeutung. 

Das Clchorienkaffeepulyer ist, ähnlich wie das Kafieepulver, 
zu grobkörnig, um unmittelbar untersucht werden zu können ; auch 
hier muss zunächst Zerreiben im Mörser stattfinden. 

Die Probe muss dann mindestens 48 Stunden, wo möglich aber 
eine Woche oder mehr, in Ammoniak liegen. Die Beobachtungen wer- 
den bei starker Vergrösserung angestellt Hat das Ammoniak lange 
genug gewirkt, so sind beinahe sämmtliche Stücke so durchsichtig, 
dass man ihre Structur beinahe ebenso gut, wie an Schnitten, erkennt. 
Sämmtliche grössere Cichorienfragmente enthalten Parenchym und 
ausserdem entweder Gefässe (Holzstücke) oder MUchröhren (Rinden- 
stücke). Die Siebröhren sind nur sehr schwer erkennbar, und üb- 
rigens nicht charakteristisch. Bloss aus Parenchym bestehende 
Stücke sind selten, obgleich es bei oberflächlicher Beobachtung, bei 
der manchmal schwierigen Erkennbarkeit der Milchröhren, häufig 
zu sein scheint Unter den kleinen und kleinsten Fragmenten sind 
Fetzen der Gefässe an der charakteristischen Structur leicht kennt- 
lich. (Fig. 25 C). 

Nachweis der Gichorie im Eaffeepulver. 

Vorprüfung. Man zerreibt das zu untersuchende Pulver 
im Mörser und untersucht eine geringe Menge desselben bei schwa- 
cher Vergrösserung in einem Tropfen Kalilauge. Bei Anwesenheit 
von Gichorie wird man ohne Mühe die grossen Gefässe und Gefass- 
fragmente, sowie das dünnwandige Parenchym unterscheiden kön- 
nen müssen. Derartige Gemengtheile können allerdings nicht mit 
den Elementen ersten Kaffees verwechselt werden, wohl aber von 
gerösteten Möhren oder Buben herrühren ; um sicher zu sein, dass 
man es mit einer Fälschung durch Gichorie zu thun hat, muss man 
ausser den Gefässen auch die Milchröhren auffinden, was nur nach 
der jetzt zu schildernden Methode sicher gelingt; letztere gestat- 
tet auch die Menge der dem Kaffee beigemengten Gichorie annä- 
hernd zu schätzen. 

Prüfung. Die zu untersuchende Probe muss mindestens 48 
Stunden, wo möglich länger, in Ammoniak gelegen haben. Die 
Untersuchung wird zunächst bei schwacher Vergrösserung vorge- 
nommen. 

Hat das Ammoniak lange genug gewirkt, so ist die Structur 
der meisten Bestandtheile wohl erkennbar. Sämmtliche Fragmente 
der Gichorie enthalten Parenchym und ausserdem entweder Gre- 
fässe oder Milchröhren. Da letztere manchmal schwer erkennbar 
sind, so ist es nöthig, jedes gefässfreie Stück, das bei schwacher 
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VergrOsserong der Milchröhren zu entbehren scheint , bei starker 
Vei^rösserung auf solche zu prüfen. Fehlen die MilchröhreD ganz, 
so hat man es nicht mit CichorieukafTee, sondern höchst wahrschein- 
lich mit einer Fälschung durch geröstete Rüben oder Mohren zu 
thuQ (vgl. den folgenden Paragraphen). 



Fig. sg. 

Flg. IT. BuUadthelle der K&ff«ebohiig. Ä Silberhlntcbgn mit Fuera. B Innere 
und iDiMra F^ndaipermzelten. TeTgc. SlO. — Fig. 18. Am der Cichoria. A Stfick 
der Biad« mit dem Siebtheil eiosB Gaßiibündels ■. Tergr. 70. B Am dem Qolie, 
mit GefSuen. Vergr. 70. C BrachstScke tod Qefltosen, ans CichorienkAffee. Verp. 
SlO. — Fig. 29. RiDdanft^gment mit HilclirSlireD ans Cieborienluffee. Vergr. 110. 

Während die Unterscheidung der Gichorienfragmente von den- 
jenigen der Rüben oder Möhren unter Umständen einige Schwierig- 
keit machen kann, ist es ein Leichtes, die Kaffeebruchstücke von 
denjenigen des Surrogats zu erkennen. Man wird im Stande sein 
müssen, von jedem Fragment bestimmt sagen zu können, ob es von 
der Kaäeebohne herrührt, oder nicht. 

§ 3. Bfiben- und KShrenkaffee. 

Diese beiden „Kaffeesorten" dienen nur zur Fälschung des 
echten Kaffees oder namentlich der Gichorie, mit welcher sie auch 
unter dem Mikroskop grosse Aehnlichkeit haben. 
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Beiner Möhren- oder Rfibenkaffee ist von Cichorie am gänz- 
lichen Fehlen der Milchröhren leicht zu unterscheiden. Letztere 
werden aber erst dann wohl erkennbar, wenn das Pulver mehrere 
Tage in Ammoniak gelegen hat, sodass die Structur der Fragmente 
ganz deutlich erkennbar sei. Auch unterscheidet sich das Rüben- 
und Möhrenpulver durch die geringe Anzahl der Gefässe von dem- 
jenigen der Cichorienwurzel. 

Schwerer ist die Unterscheidung der Ele- 
mente in einer Mischung von Cichorie mit 
Buben oder Möhren. Am besten geht es 
noch mit der letzteren, indem die charak- 
teristischen Farbstofikrystalle (Fig. 30) immer- 
hin noch erkennbar sind; allerdings sind sie 
gebräunt und in ihrer Gestalt verändert. 
Diese Krystalle werden im unversehrten Zu- 
stande durch Schwefelsäure mit blauer Farbe 
^ ^ % . gelöst ; auch diese charakteristische Beaction 

ist stellenweise noch erkennbar. Anwesen- 
heit von Möhren- oder Bübenpulver wird sich 
durch die geringere Anzahl der Gefässe und 
das häufige Auftreten milchröhrenfreier Pa- 
renchymstücke verrathen können. Zu voll- 
Pig 30. Farbstoff-Kry- ständiger Sicherheit wird man wohl oft nicht 

SI&llQ AUS Qfil* IflOuFG 

Vergr. 640. (Nach stras- kommen, was iu diesem Falle glücklicherweise 
barger.) vou geringer Wichtigkeit ist. 
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§ 4. Der Felgenltaffee. 

Der Feigenkafifee ist das beliebteste und auch das theuerste 
Surrogat des Kaffees, sodass es viel weniger häufig als etwa Cicho- 
rie zur Fälschung des Kaffeepulvers dient, dagegen vielfach mit 
minderwerthigen Substanzen vermengt wird. Die mikroskopische 
Untersuchung gestattet sowohl die Anwesenheit von Feigenkaffee 
im Kaffeepulver, als auch Fälschungen des ersteren leicht nachzu- 
weisen. 

Anatomische Untersuchung der Feige. 

Die Feige besteht bekanntlich aus einem fleischigen Axenbilde, 
dem Beceptaculum, welchem zahlreiche nüsschenartige Früchte, 
die sogenannten Kerne, aufsitzen. Sowohl das Beceptaculum wie 
die Früchte werden zur Herstellung des Surrogats verwendet. 

Man stellt einige dünne Längsschnitte durch das Beceptaculum 
her, und untersucht dieselben in Wasser. Man findet, dass sie haupt- 
sächlich aus einem dünnwandigen Parenchymgewebe bestehen, 
dessen Zellen kömige Stoffe, häufig auch Kalkoxalatdrusen 
(Fig. 31 C) enthalten. Im Parenchym verlaufen Milchröhren, 
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an der eigenthflmlicbeii Gestalt und dem glänzenden Inhalt leicht 
kenntlich, aber praktisch ohne grosse Wichtigkeit, da sie im Feigen- 
kaffee so stark verändert sind, dass man sie schwer wieder findet. 
Von grösserem Interesse für den Praktiker sind die zahlreichen 
Gefässbfindel mit ihren engen, spiralig, netz- oder leiterartig ver- 
dickten Gefässen. (Fig. 31 A). 

Von grosser diagnostischer Wichtigkeit sind dieNüsschen, die 
st^nannten Kema Ihre Epidermis besteht aus kleinen, stark ver- 
diditen Zellen. Darunter liegt eine Schicht ausserordent- 
lich stark verdickter und reich durch feine Can&le 
getüpfelter Steinzellen. (Fig. 31 B). unterhalb der Stein- 
zellen befindet sich Parenchym. Der Same ist mit der Frucht- 
schale verwachsen und besteht der Hauptsache nach aus dem öl- 
reichen, stärkefreien Endosperm. 

Die charakteristischea Structurverhftltnisse erlauben es, die 
„Kerne" des Feigenkaftees von den Samen, welche, nach Möller, 
manche Händler ihrem ge^scbten Feigenkaffee zusetzen, um dem- 
selben das Zeichen der Echtheit zu geben, zu unterscheiden. An- 
dererseits sind namratlich die Steinzellen für den Nachweis des 
FeigenkaRees im Eaffeepulver von grosser Bedeutung. 



Untersuchung des Feigenkaffees. 

Der Feigenkaffee ist viel zu grob- 
k&mig, nm direkt mikroskopisch 
untersucht werden zu kfinnen. Man 
zerreibe eine hinreichende Menge, etwa 
eine kleine Messerspitze voll, in Alco- 
hol, flltrire und bringe den auf dem 
Filter gebliebenen Rückstand in Chlo- 
ralhydrat Die Untersuchung kann 
nach 12 Stunden vorgenommen wer- 
den; man kann sie aber beliebig 
lang verschieben. Die Beobach- 
tungen werden 'bei starker Verp5sse- 
rung angestellt. Als Einschlussfiüs- 
sigkeit dient Chloralhydrat. 

Das Feigenkaffeepulver bestellt 
der Hauptsache nach aus Fetzen zart- 
wandigen Parenchyms , dessen un- 
deutlidi contonrirte Zellen kömigen, 
bräunlichen Inhalt, häufig auchKalk- 
oxalatdrusen enthalten. (Fig. 31 C). 
Häufig liegen im Parenchym Gefass- 
bflndel mit achmalen Spiral-, Leiter- und Netzgefässen (Fig. 31 A), 
deren Durchmesser unvei^leichlich geringer ist, als bei der Cichorie. 
Häufig sind auch freie Gefässfragmente. Ausser diesen aus dem 
fleischigen Receptaculum herrührenden Gewebepartieen findet man in 



Fig. 31. Ana dem Fdgankkffoe. 
A BrochatOck eines Geßbabfindela. 
B Oeffiss and Osltropren. G P*reD- 

chjnifstaen mit KryslaUdruseu. 

D SteinzelleD. E Hsar. 

Vergr, MO. 
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grosser Menge Bnu^tftcke der JKeme". NamentÜGli aoCUleiid 
und leicht kenntlich sind die Fragmente der SteinselleBSchicht. 
(Fig. 31 D), Auch Fetzen des Endospenns mit Odtropfen sind 
eine hanfige Erscheinung und freie Oeltropfen li^;en zahlreich im 
ganzen Präparat (Fig. 31 E). Starke ist nicht Yorhanden. Die 
eigenthfimlichen Haare (Fig. 31 E) werden auch hin und wied^ 
angetroffen. Die Milchröhren sind nur schwer kenntlich. 

Da wo, wie es gewöhnlich der Fall, die ,,Eenie" zum Theä 
im Kaffee ganz erhalten sind, untersuche man an Schnitten die 
Structur der Schale. 

Nachweis der Cichorie und anderer Surrogate 

im Feigenkaffee. 

Zusatz von Cichorie wird sich sofort an den grossen Gefass- 
stücken yerrathen. (Vgl. den vorigen Paragraphen). 

Starkekömer fehlen in reinem Feigenkaffee ganzlich und rüh- 
ren, wenn vorhanden, von Fälschung her. Zur Bestimmung der 
Starkearten vgl. man den § 6 dieses Abschnitts und den ersten 
Abschnitt dieses Buches. 

Nachweis des Feigenkaffees im Eaffeepulver. 

Die zu untersuchende Probe wird im Mörser zerrieben und 
auf 12 Stunden oder mehr in CSiloralhydratlösung gel^. 

Die schmalen, spiral-, netz- oder leiterartig verdickten, 
freien oder in Parenchymfetzen liegenden Gefasse, die Fragmente 
der Fruchtschale mit den eigenartig verdickten Steinzellen, die 
Kalkoxalatdrusen und die allerdings nicht sehr zahlreichen Haare 
erlauben es, den Feigenkafiee im echten Kaffee leicht nachzuweisen, 
und von anderen Surrogaten zu unterscheiden. 



§ 5. Kaffeesurrogate aus Cerealienfirftehten. 

Als Surrogate bezw. zur Fälschung des Kaffees werden ver- 
schiedene zerstossene und geröstete Mehlfrüchte verwendet, so 
namentlich Gerste (Gerstenka^ee, Jamaicakaffee), Malz, auch Mais 
(Saladinkaflee), Roggen, Weizen. Boggen, Gerste und Malz 
sind, nach Möller, die Bestandtheile des Malt oka ff ees von Behr, 
und das gewöhnliche Kaffeesurrogat derselben Firma be- 
steht, nadi demselben Autor, aus Weizei^eie, Mais und Boggen. 

Der Nachweis von Gerealien im Kafieepulver ist in Folge ihres 
St&rkereichthums ungemein leicht üeber die Unterscheidung der 
verschiedenen Cerealien von einander und von anderen starkäbidtigen 
Pflanzentheilen (mehlhaltige Leguminosensamen, Kartoffel etc.) vergL 
den ersten Abschnitt. 
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§ 6. Legamlttosenluiiree. 

Zu den hänfigeren Falschungsmittelo des Kaffees dienen die ge- 
rdsteten und gepulverten Samen gewisse LegumiDosen, von welchen 
einige auch mr sich als Surrogate in den Hajidel kommen. 

Hinige der zur Eaffeefälschong dienenden Leguminosensameii 
(Bohnen, Er bsen, Linsen, Wicken, Cicer arietinum) 
enthalten St&rkekömer und sind daran leicht im Kaffeepulver nach- 
zuweisen. Dagegen ist die Unterscheidung der verschiölenen Arten 
meist schwierig, übrigens sehr unwesentlich; es wird wohl stets 
genügen, die Anwesenheit stärke^render Leguminosensamen nach- 
gewiesen zu haben. 

Ueber die Unteraclieidiing der Leguminosensamen von anderen 
stärkehaltigen Samen vergl. man den ersten Abschnitt dieses Buchs, 
§ 7 p. 24 

Nicht alle zur Fälschung des CafiFees dienenden Leguminosen- 
samen sind stärkehaltig, und ihr Nachweis ist dann auch ent- 
sprechend schwieriger. 

Unter diesen st&rkefreien Samen verdienen diejenigen der Lu- 
pine (Lupinus luteus, perennis, hirsutus etc.) ganz besondere Be- 
achtung, wdl sie giftig sein sollen und ihr Nachweis im 'Kaftee- 
pulver weniger geübten Mikroskopikern weniger leicht sein wird, 
als deijenige der meisten anderen fremden Beimengungen. 

Uebrigeus kommt die Lupine auch als selbständiges 
Kaffeesurrogat in den Handel, indem sie durch eine bestimmte 
Behandlung ihres narkotischen Bitterstoffes befreit werden kann. 



Der Lnpinenkaffee. 
Der Lupinensame. 



Man untersuche zunächst die 
Samenschale an Querschnitten, die 
man in Chloralhydratlösang legt; 
man nehme zonächst die schwache, 
dann eine stärkere Vergrösserung. 

Die Peripherie ist von der mäch- 
tigen , aus parallelen , sehr schma- 
len Zellen mit sehr dicken farblosen 
Wänden bestehenden, Falissaden- 
schicht eingenommen (Fig. 32, A 
B). Diese merkwürdige Zellenschicht 
ist nicht dem Lupinensamen eigen- 
thümlich, sondern kommt in mehr 
oder weniger veränderter Form allen 
Leguminosensamen zu. Unter der 
FaTissadenschicht befindet sich die 




Fig. 3S. Adi dem Bkedcd der Ln[dDe. 

A Qaerschnitt durch dis Sunenacbkle, 
B Prigmeat dar PkliuBdenscbicht, 
stükgr vsrgr. (S40). C Keimielle 
imt AlearonkSraeri]. Vergr. MO. 
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Schicht der Trägerzellen (Fig. 32 ^), bestehend ans etwas 
dickwandigen, in der Mitte eingeschnürten, und daher Intercellolar- 
räume zwischen sich lassenden •Elementen. Im Debrigen ist die 
Samenschale wesentlich parenchymatisch mit Ausnahme des ring- 
fonnig erhabenen Hilus, der, unter der PaJissadenschicht, aus Stein- 
zellen besteht. Man untersuche auch Flächenschnitte und beachte 
die eckigen Umrisse der Pidissadenzellen und die eigenthüm- 
liche Flächenansicht der Trägerzellen. 

Die Gotyledonen .werden an dünnen, in beliebiger Richtung ge- 
f&hrten Schnitten untersucht. Als Einschlussflüssigkeit bediene man 
sich zunächst des Wassers. Die Zellen sind gross, mit dicken 
weissen Wänden, die in der Mitte breit getüpfelt sind 
(Fig. 32 C). Sie sind an den Ecken und Kanten stark verdickt 
und von luftführenden Intercellularräumen durchzogen, 
welche sich in dünnen Schnitten alsbald theilweise mit Wasser 
füllen. Um den Luftgehalt bequem sehen zu können, lege man 
einen dickeren Schnitt, der eben noch durchsichtig genug ist, um 
mikroskopisch untersucht werden zu können, in Glycerin. Man 
wird beinahe rings um die Zellen schwarze, an den Ecken verbrei- 
terte Linien sehen; es sind die luftführenden Intercellularräume, 
deren Inhalt in Folge von Totalreflexion schwarz erscheint Die 
Intercellularräume bilden sammt den eigenthüm- 
lichen Membranverdickungen wichtige Kennzeichen 
des Lupinenkaffees. 

Die Zellen sind mit grossen Aleuronkörnern, welche in 
Folge der Wasserwirkung eine feinkörnige Beschafienheit angenom- 
men haben, ausgefüllt. Zusatz von AmmonisJ^ löst die Aleuron- 
kömer ganz auf; die Zellen enthalten nur noch kleine Oeltropfen 
und sind dann auch für die Untersuchung der Structurverhältnisse 
der Membran besonders geeignet 

Um die Aleuronkömer, w el c h e ebenfalls von bedeuten- 
der diagnostischer Wichtigkeit sind, unversehrt zusehen, 
untersuche man einen dünnen Scimitt in starkem Glycerin oder in 
Nelkenöl; die Aleuronkömer stellen etwas eckige, weisse, im Gly- 
cerin glänzende Gebilde dax. 

Nachweis der Lupine im Kaffeepulver. 

Es ist unbedingt nothwendig, wenn man Kafleepulver auf Lu- 
pine untersuchen wUl, reinen Lupinenkafiee zum Vergleich zu haben; 
hat man sich solchen im Handel nicht verschaffen können, so stelle 
man sich denselben selbst her durch Rösten und Mahlen von Lupinen- 
samen. Man zerreibe im Mörser etwa eine Messerspitze voll der zu 
untersuchenden Probe, und lege einen Theil des Pulvers in Ghloral- 
hydraüösung; zehn Tropfen der letzteren werden jedenfalls genügen. 

Der Best wird direkt der Untersuchung unterworfen, indem 
man eine möglichst geringe Menge des Pulvers im Wassertropfen 
vertheilt, und der mikroskopischen Prüfung unterwirft. 
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Die UntersuchoDg wird damit brennen werden können, dasB 
man mit dem schwäcberen System nach Fragmenten der Paliesaden- 
schicht sucht {Fig. 32 B). Dieselben sind meiat hell, oft sogar 
rein weiss, an der sehr charakteristischen Structur leicht kenntlich. 
Aus der Anwesenheit solcher Palissaden dürfen wir mit Sicherheit 
auf das Vorhandensein von Leguminosensamen schliessen ; dieselben 
sind aber nicht fär die Lupine charakteristifich. 




Plg. 83. 
Flg. 33. BwtandtlieUe der Kaffeabohn«. A Silberhüatchen mit Fuern. B Innere 

und C Sosssre Eadrapennzenen. Vergr. SJO. 

Fig. 34. Aas dem Lapinen-E*S^, a ZeUe der FkltgaidsDschicht , b AlenronkÖrntr, 

c E'raglnente der Keimzellen, d EckstScke der KeimisUen. Vergr. S40. 

Man schraube nachher das stäriiere System an und suche die 
hinreichend durchsichtigen nnd daher in ihrer feineren Structur er- 
kennbaren Bruchstücke zu bestimmen. Viele der Elemente des 
Pulvers sind in Folge ihrer zu grossen Dicke und dunkelen Färbung 
undurchsichtig; man beachte dieselben zunächst nicht, sondern be- 
gnüge sich mit den kleinsten Stocken. 

In reinem KaSee sind die kleinsten Fragmente ausschliesslich 
Zellmembrantheile, die an ihrem starken Glänze und namentlich 
an ihren Verdickungen leicht kenntlich sind. Zellwandstücke sind 
auch im LupinenksSee zahllos vorbanden, aber mit denjenigen der 
Kaffeebohne nicht zu verwechseln. Es sind stets Kanten- und 
Eckenstücke, die an ihren Intercellularräumen wohl 
charakterisirt sind (Fig. 34 c, d). Die Luft, welche im rohen 
Samen die Intercellularen ausfüllt, ist zwar im gerösteten KaSee- 
pulver nicht mehr vorhanden; die Ganäle sind aber nichts desto- 
weniger leicht erkennbar als blasse, etwas röthlich schimmernde 
Streifen, die beidereeits von einem sehr schmalen, glänzenden, etwas 
bläulich oder grünlich schimmernden Saum begrenzt sind. Die eben 
erwähnten Färbungen sind äusserst schwach und es ist daher auf 
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dieselben kein grosses Crewicht zu legen, da $ie manchem Auge 
entgehen können ^). 

Wer in reinem Lupinenkaffee die Membranfragmente beobachtet 
hat, wird dieselben immer wieder leicht erkennen. Häufig, aber 
nicht in allen Lupinenkaffeesorten sieht man auch die sehr eigen- 
thümlichen, im optischen Durchschnitt kleeblattartig aussehenden, 
Eckstücke (Fig. 34 eQ, die ebenfalls, wo vorhanden, untrügliche 
Zeichen der Anwesenheit von Lupinen sind. 

Eine andere Eigenthümlichkeit des Lupinenkafiees echtem Kaffee 
gegenüber bilden die grossen Aleuronkorner (Fig. 34 |&), 
welche in der That auch ein werthvolles diagnostisches Merkmal 
liefern , das jedoch , namentlich für die Untersuchung in Wasser, 
weniger ins (Gewicht fällt, als die Membranstücke. Die iüeuronkörner 
stellen im Lupinenkaffee, bei starker Vergrösserung untersucht, ei- 
förmige oder unr^elmässig rundliche, sdso nicht wie im Samen 
eckige, gelbe bis hellbraune, glänzende Körperchen dar, die, wo sie 
reichlich frei li^en, sofort in die Augen fallen. In stark gebrann- 
tem Kaffee sind sie jedoch meist mit Membranstücken, oder sonstigen 
grösseren Fragmenten verldebt und dsJier schwieriger zu sehen. 
Bei genauerem Suchen wird es aber stets gelingen, dieselben ausfin- 
dig zu machen ; wo man glaubt, ein solches Korn gefunden zu haben, 
behandele man mit einer dunkelen Lösung von Jod in Jodkalium; 
die Aleuronkorner nehmen darin eine tiefbraune Färbung an*). 

Ausser den einzelnen Aleuronkömem, und zwar in vid grösserer 
Anzahl, sieht man grosse, längliche Klumpen von bräunlicher 
Farbe und manchmal mit deutlicher polygonaler Zeichnung, welche 
bei der Behandlung mit Jod -Jodkaliumlösung dunkelbraun wer- 
den. Es sind die Inhaltsmassen ganzer Zellen; die poly- 
gonalen Umrisse bezeichnen die Grenzen der Aleuronkorner. 

Um die Prüfong zu vervoUständigen, namentlich um sich von 
der Structur der grösseren, undurchsichtigen Massen Bechenschaft 
zu verschaffen, untersuche man, aber nicht vor 24 Stunden, das in 
Chloralhydrat liegende Pulver. Man wird in demselben den Ur- 
sprung sämmtlicher Elemente bestimmen können müssen. Charak- 
teristisch für die grösseren Bruchstücke des Lupinensamens sind 
vor allem wieder die als helle Streifen erkennbaren Intercellularen, 
welche dem Kaffee ganz abgehen. Femer sind die Membranen der 
Kaffeezellen glänzend, während diejenigen der Lupine meistens 
glanzlos sind. Die Verdickungen der letzteren sind von denjenigen 
des Kaffees leicht unterscheidbar, und für den Lupinensamen, ande- 
ren Leguminosensamen gegenüber, charakteristisch. Allerdings sind 
die Membranverdickungen in den grösseren Stücken nicht immer 



1) Es ist jedem mikroskopirenden Botaniker bekannt, dass mit Wasser oder einem 
sonstigen schwach lichtbrechenden Körper gefüllte Spalten röthlich erscheinen. 

2) Salzsaares Garmin und sonstige Färbemittel roher Aleuronkorner tingiren die 
gerösteten nicht; letzteres geling^ wohl mit Fuchsin , dadurch werden aber auch die 
Bfembranen gefSrbt. 
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leicht unterscheidbar, am ehesten noch diejenigen der Ecken, mit 
ihrem eigenartigen, kleeblattartigen Gontour. 

Die Lupinensamen sind nicht die einzigen stärkefreien Legu- 
minosensamen , die als Surrogate des Kaffees und zur Fälschung 
des letzteren VerwenduDg finden. Man hat vielmehr ausserdem die 
Samen von Astragalus-Arten, von Gassia occidentalis (Mog- 
dad-Kaffee), von Parkia (Sudan-Kaffee) nnd der Sojabohne im 
Kaffeepulver nachgewiesen. Die Lupine ist aber durch ihre grosse 
Intercellularraume fuhrenden, eigenthümlich verdickten Wände und 
ihre grossen Aleuronkömer hinreichend charakterisirt. Die Unter- 
scheidung dieser verschiedenen Leguminosensamen von einander ist 
ohne grosse praktische Wichtigkeit, da sie nicht, wie die Lupinen- 
samen, giftig sind nnd sehr wenig in den deutschen Handel kom- 
men. Unter Hinweis auf die grösseren Werke von Klencke, König, 
Möller sei hervorgehoben, dass die Keimblätter des Stragels aus 
sehr kleinen, sehr dünnwandigen Zellen bestehen und dass auch die 
Cotyledonen von Parkia und Soja dünnwandigere Zellen besitzen sds 
die Lupine, während die Zellwände des Endosperms von Gassia, 
das bei dieser Gattung, im Gegensatz zu den bisher besprochenen 
Leguminosensamen^ die Hauptmasse des Samens bildet, ungemein 
verdickt sind, aber der Intercellularraume ganz entbehren. Die 
Zellen der Soja besitzen grosse Aleuronkötner, während letztere bei 
Astragalus, Parkia und Gassia kaum erkennbar sindL 

§ 6. Eichelkaffee. 

Dieses £[affeesurrogat wird nur höchst selten, wenn überhaupt, 
dem Kaffeepulver, von welchem es übrigens ungemein leicht zu un- 
terscheiden ist, beigemengt und wohl auch sehr selten ver&lscht. 

Es besteht aus den zerstossenen , geröstete 
Keimlappen, die bei weitem der Hauptsache nach 
aus dünnwandigen. Stärke und Gerbsäure fähren- 
den, Parenchymzellen aufgebaut sind. 

Im gepulyerten Eichelkaffee des Handels sieht 
man bei mUo'oskopischer Untersuchung (starke Ver- ^ <^ 
grösserung) zahlreiche einzelne Stärkekörner (Fig. 35) 
und grössere Klumpen, die aus lose zusammen- ^ksraer^de^* 
hängenden Stärkekömem mit dazwischenliegender ESch^kaff^^s. 
brauner kömiger Substanz bestehen. Vergr. 34o. 

Die Stärkekömer sind unregelmässig, meist läng- 
lich, denjenigen der Leguminosensamen nicht unähnlich, aber kleiner, 
meist mit sehr deutlichem, glänzendem Kern. Durch Eisenchlorid- 
lösung werden die Klumpen, sowie die grösseren Einzelkömer, 
schmutzigblau gefärbt, eine Folge des Gehalts an Gerbsäure. Letz- 
tere Reaction gestattet auch die sichere Unterscheidung der Eichel- 
stärke von Leguminosenstärke. Gefässe sind sehr spärlich vorhan- 
den und sehr klein. Steinzellen und Fasern fehlen. 
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§ 7. Der Carobenkaffee. 

Als Surrogat und zur Fälschung des Kaffees findet die Ga- 
robenfrucht (Geratonia Siliqua, Caesalpiniaceen), das sogenannte 
Johannisbrod, einige Verwendung. 

Die Garobenfrucht besteht nach aussen aus einem derben Exocarp, 
in welchem zahlreiche Gefässbündel mit sehr langen, stark ver- 
dickten, nur wenig getüpfelten Fasern verlaufen. Diese Fasern sind 
von kleinen Zellen begleitet, die je einen Krystall (nicht wie ge- 
wöhnlich eine Druse) von oxalsaurem Kalk enthalten. Das zwischen 
den Gefässbündeln befindliche Grundgewebe besteht zum grossen 
Theil aus meist ungefähr isodiametrischen Steinzellen, deren relativ 
dünne, getüpfelte Membranen bedeutend schmäler sind als das Lu- 
men, sich also schon dadurch wesentlich von den Steinzellen der 
Feige unterscheiden. 

Das Mesocarp, das „Fruchtfleisches be- 
steht bei weitem der Hauptsache nach aus 
sehr grossen, dünnwandigen Parenchymzellen, 
deren Inhalt höchst charakteristische Eigen- 
thümlichkeiten besitzt. Derselbe stellt näm- 
lich einen grossen, quer oder schief ge- 
falteten Sack von rothbrauner Farbe dar 
(Fig. 36). Die Falten verleihen diesen schon 
bei schwacher Vergrösserung leicht erkenn- 
baren Inhaltskörpem ein sehr merkwürdiges, 
nicht zu verwechselndes Aussehen. Eigenartig 
ist auch das Verhalten dieser Gebilde bei der 
Behandlung mit Kalilauge, welche ihnen eine 
prächtig violette Färbung verleiht. Diese Er- 
scheinung ist indessen nicht von grosser praktischer Wichtigkeit, 
da sie im gerösteten Kaffee nicht mehr wohl erkennbar ist. 

Das zähe Endocarp besteht aas quergestellten, von Krystall- 
zellen begleiteten Fasern. 

Die Samen besitzen, wie bei allen Leguminosen, an der Pe- 
ripherie eine Palissaden schiebt. Das sehr grosse Endosperm 
besteht aus überaus stark verdickten, gallertigen Wänden, die 
in Wasser verquellen, bei der Erwärmung sogar, mit Ausnahme 
der innersten Lamellen, zerfliessen. Das Endosperm, sowie der aus 
kleinen, dünnwandigen Zellen bestehende Keifn sind stärkefrei. 

Die Samen bilden im Verhältniss zum Pericarp nur einen klei- 
nen Bruchtheil der Garobenfrucht und ihre Bestandtheile sind daher 
im daraus hergestellten Kaffeesurrogat meist nur in sehr geringer 
Menge vorhanden; ich habe jedoch ein Präparat untersucht, das 
nur aus dem inneren, weichen Fruchtfleisch und den Samen herge- 
stellt war und in welchem dementsprechend die Elemente der letz- 
teren zählreicher vertreten waren. 




Fifif. 36. Aus dem Ca 

robenkaffee. Inhaltskör 

per der Parencbymzel 

len. Vergr. 70. 
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Nachweis der Carobenfrucht im Eaffeepulver. 

Man untersuche die verdächtige Probe in Chloralhydrat bei 
schwacher Yergr(ysserung. Wo Gurobenfrucht dem Kaffee etwas 
reichlich beigemengt ist, wird es sofort auffallen, dass viele grosse, 
braune Fragmente^ auch wenn vollständig durchsichtig, innerlich 
structurlos erscheinen. Viele dieser Fragmente werden sich durch 
ihre dgenthümlichen queren oder schiefen Falten sofort als Bestand- 
theile der Carobenfrucht verrathen (Fig. 36); die gefalteten 
Inhaltssäcke bilden das beste diagnostische Merkmal 
des gerösteten Carobenpulvers. Sie nehmen bei Behand- 
lung mit Kali eine schmutzige, graue Färbung an^). 

Ausserdem wird man ohne grosse Mühe die Fasern wiederfin- 
den, welche allerdings meist nur in Fragmenten vorliegen, aber an 
ihren dickeren Wänden, an ihrem schmalen Lumen und an den 
spärlichen, runden Tüpfelcanälen, namentlich auch an den krystall- 
haltigen Zellen, welche sie beinahe stets noch im Pulver begleiten, 
sofort von den Fasern der Kaffeebohne unterschieden werden. Wer 
über einen Polarisationsapparat verfügt, wird bei Untersuchung 
zwischen gekreuzten Nicols bei schwacher Vergrösserung, die Fasern 
leicht finden, wenn die äusseren Theile der Frucht Verwendung 
gefunden haben; sie leuchten nämlich mit glänzend gelber Farbe 
viel heller als alle Bestandtheile echten Kaffeepulvers, namentlich 
auch als die Kafieefasem, die zwischen gekreuzten Nicols matt 
bläulich-wdss erscheinen. Auch die Steinzellen bilden ein brauch- 
bares, allerdings spärliches, diagnostisches Merkmal der Caroben- 
frucht. Letzteres gilt auch von den Zellen der Samenschale, den 
Endosperm- und Keimzellen, die meist nur selten zu sehen sind. 

Die reichlich vorhandenen, quergefalteten Säcke sind so eigen- 
artig und charakteristisch, dass sie eigentlich das Suchen nach an- 
deren Bruchstücken der Carobe unnöthig machen, um so mehr, als, 
wie schon erwähnt, manchmal die äusseren, faserhaltigen Theile 
bei der Fabrikation des Kaffees ausgeschlossen werden. Die An- 
wesenheit der „Säcke^^ wird also an sich allein, es mögen Fasern 
und Steinzellen vorhanden sein oder nicht, genügen. 



§ 8. Der Battelkaffee. 

Geröstete und gepulverte Dattelsamen bilden mit echtem Kaffee 
und Cichorie den sogenannten MeUlotinkaffee, und werden angeblich 
manchmal zur Fälschung des Kaffees verwendet. 



1) Aehnlichkeit haben sie nur mit den Inhaltftkörpern des Parenchyms der Sa- 
menschale des Piments. Eine Fälschung durch das letatere ist aber natürlich ansge« 
schlössen und würde sich übrigens an den Steinzellen sofort yerrathen. 



48 n. Der Kaffee und seine Surrogate. 

Untersnchung des Dattelsamens. 

Der Dattelsamen oder Dattelkern bestellt aus einem mächtigen, 
homartigen Eudospermkfirper, der den kleinen Embryo voll- 
ständig umhQllt und nadi aussen von einer relativ sehr dünseB 
Samenhaut umgeben ist Die Untersuchung geschieht bei star- 
ker Vergrössenmg an Längsschnitten. Man untersuche zunächst 
in Wasser. 

Die Epidermis der Samenschale besteht aus langgestreckten, 
vielfach gelM^enen und gewundenen Zellen mit stark getQpfelten 
Wänden. Sie sind den Längszellen des Weizenkorns nicht unähnlich. 
Unter der Epidermis befinden sich flach getüpfelte, parenchy- 
matische Zellen, die nach aussen grosse Lücken zwischen sieb las- 
sen, nach innra dichter an einander schliessen. Viele dieser Zellen 
enthalten einen glänzenden, weissen oder bräunlichen Zellinhalt, der 
bei Zusatz von schwefelsaurem Eisenoxyd (in wässeriger Lösung) 
eine schmutzig braun -grüne Färbung annimmt und demnach gerb- 
sänrehaltig ist. 

Die innersten Zellen der Samenschale 
sind braun, zusammengedrückt, undeutlich 
contourirt. 

Innerhalb der Samenschale und mit der- 
selben verwachsen befindet sich der weisse 
Endospermkörper, der aus sehr stark, viel 
stärker als bei der KaSeebohne verdickten, 
nnregelmäsaig rundlichen Zellen besteht. Die 
Wände bestehen aus Cellnlose, wie beim 
Kaffee, und sind von schmalen TQpfelkanä- 
len durchzogen. Der Inhalt besteht ans fein- 
kömigem Plasma mit kleinen Oeltropfen. 
(Fig. 37). 
TiaM. Ana dem Dattel- ^^^ Gestalt der Oberhaut- und Endo- 

fcem. EDdotpermseUen mit spermzellen ist in Ghloralhydrat leichter ei^ 
■urk yerdickter, geifipfetur kcnubar als in Wasser , der Zellinhalt wird 
Wand iD d«i Zell«! der ^^er durch dasselbe zerstört. Man wird 

aus klemen Alsuronkbrnem . i_ . .l < i ■ .^li ii > . 

and Oeltropfen beitehende demnach gut thuu, BowoH iD Chlofalhydrat 
Inhalt. Vergr. SM. wie iu Wasser zu untersuchen. 

Nachweis des Dattelkaffeea im Kaffeepulver. 

Die charakteristischen Epidermiszellen geben ein gutes Merk- 
mal, sind aber spärlich vorhanden. Aber auch die Endospennzdlen 
des Dattelkerns sind von denjenigen der Kaffeebohne, wie ein Blick 
auf die Figuren 33 und 37 zeigt, so verschieden, dass eine Ver- 
wechselung unmöglich ist. 

Die auf Dattelkaffee zu prüfende Kaffeeprohe muss, um sie zur 
mikroskopischen Untersuchung geeignet zu machen, zerrieben und 
während mindestens 12 Stunden mit Ghloralhydrat behanddt werden. 
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§ 9. Das TegetaltlUsehe ElfenlKln. 

Das vegetabilische Elfeubein ist der Endospermkörper der Sa- 
men von Phytelepbas macrocarpa, Fam. ^er Phytelephasieen 
Es findet zur Fabrikation von Knöpfen ausgedehnte Verwendung, 
und die Abfälle werden zur Fälschung von Kaffee benutzt Auch 
ganze Kaffeebohnen werden, wie schon erwähnt, aus vegetabilischem 
Elfenbein nachgemacht. 

Die im Vergleich zur Grösse des Samens sehr dflnne Samen- 
schale besteht nach aussen aus mehreren Schiebten sehr stark ver- 
dickter und getflpfelter, kreuz- und quer durcheinander liegender 
Fasern. Darunter befindet sich eine dünne Lage isodiametrischer, 
stark verdickter Zellen. 

Das Endosperm ist demjenigen des 
Dattelsamens nicht unähnlich. Seine Zel- 
len besitzen ebenfalls stark verdickte, durch 
Tfipfelkanäle durchzogene, aus reiner Cel- 
lulose bestehende Wände. Nichtsdesto- 
weniger ist eine Verwechselung der Ele- 
mente des Dattelkerns mit denjenigen des 
vegetabilischen Elfenheins bei einiger Auf- 
merksamkeit ganz unmöglich. Wie der 
Vei^leich der Figuren 37 und 38 zeigt, 
sind die Zellen des letzteren bedeutend 
grösser und ihre Wände noch sehr viel 
dicker. Verwechselung des vegetabilischen 
Elfenbeins mit anderen, zur Fälschung des 
Kaffees dienenden Stoffen ist ganz un- 
mi^liclL 

Der Nachweis des vegetabili- 
sehen ElteBbein» im Kaffeepul- "i^'l^S^ST.lJ'" 
ver kann nicht die genügst« ocbwierig- vergt. uo. 

keit machen. Die ungeheure Dicke der 

Membranen, ihre schmalen Tüpfel charakterisireu das erstere hin- 
Iftuglich. 

§ 10. Eartoffeln. 

Geröstete und gemahlene Kartoffeln werden häufig den Surro- 
gaten des Kaifees zugesetzt. Sie sind an den grossen, excentrisch 
gebauten Stärkekömem leicht erkennbar (vgl. p. 27). 

§ 11. Seltenen FSlschimgen und Snirogate des Kaffees. 

Ausser den im Vorbei^hendeo des näheren beschriebenen 
Fälschungen des Kaffees kommen noch folgende, viel seltenere, allen- 
falls in Betracht. 
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Die Eaffeefimcht kommt in den Handel unter dem Namen 
Yon Sultan- oder Saccakaffee und wird wohl auch zuweilen 
zur Fälschung des KafTeepulvers verwendet. Parenchym, Grcfäss- 
bündel mit zahlreichen, sehr langen, dickwandigen Fasern, kry- 
stallfQhrende Zellen mit Einzelkrystallen charakterisiren dieses 
Surrogat hinreichend vor dem Kafieepulver. Am meisten Aehnlich- 
keit mit den Elementen des Sultankaffees haben di^enigen des 
Carobenkaffees (vgl. p. 46); die so eigenartigen, quergefalteten In- 
haltskörper chara^terisiren den letzteren hinreichend, um die Mög- 
lichkeit einer Verwechselung auszuschliessen. 

QedOrrtea Obst, namentlich Birnen, wird, nach Möller, häufig 
den Kaffeesnrrogaten zugesetzt. Parenchym, Steinzellen, schmale 
Gefässbündel sind die in Betracht kommenden Elemente, die mit 
dei^enigen des FeigenkaSees manche Äehnlichkeit haben, sodass es 
einiger Aufmerksamkeit bedarf, um Fälschungen des letzteren durch 
Birnen nachzuweisen. Die Steinzellen der Birne bilden nicht, wie 



die stark verdickten Steinzellen der Fruchtschale der Feige, eine 
einfache Schicht, sondern sind zu Klumpen vereinigt, und sind zu- 
dem bedeutend grösser. Einfache Kalkoxalatkrystalle sind in 
der Birne vorhanden, aber nicht in der Feige, welche df^egen 
Erystalldrusen enthält. Die Birne besitzt ausserdem eine eigen- 
thümlicbe Epidermis, welche allerdings nur in spärlichen Fragmen- 
ten im Pulver vorhanden ist. 

Sogenannter echter Standelbaffee besteht nach Hanausek aus 
den aUssschmeckenden Knollen von Cyperus esculentus L. ; er kommt 
für den deutschen Handel nicht in Betracht. 
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Der sogenannte wilde Ealfee kommt ebenfalls nicht nach 
Deutschland; er besteht nach demselben Autor aus dem Samen 
einer amerikanischen Caprifoliacee, Triosteum perfoliatum L. 

Ausserdem werden selten zur Fälschung des Eafieepulvers, 
etwas häufiger seiner Surrogate, verschiedene Rinden und Samen, 
u. a. Ricinus- Samen, verwendet; diese Beimengungen sind von 
echtem Kaffeepulver sowie von seinen gewöhnlichen Surrogaten leicht 
zu unterscheiden. Letzteres gilt nicht von dem frischem KaJffee- 
pulver manchmal zugesetzten a u s g e z o g e n e n Kaffeesatz, des- 
sen Nachweis nur auf chemischem Wege möglich ist. Mineralische 
Beimengungen können nur durch Aschenanalysen bestimmt werden. 



§ 12. Wie prfift man die Belnhelt eines EaflPeepnlvers ? 

Wer sich gewissenhaft mit der mikroskopischen Untersuchung 
des Kaffees beschäftigen will, muss sich die wichtigeren Kaffeesur- 
rogate, sowie die übrigen zur Kaffeefälschung dienenden Stoffe ver- 
schaffen, und zwar sowohl im rohen, als namentlich auch im ge- 
rösteten und gemahlenen Zustande, in der Form also, die sie im ge- 
fälschten Kaffeepulver besitzen. Letzteres ist von grösster Wich- 
tigkeit, indem manche Merkmale, die in dem Rohmaterial sehr 
charakteristisch erscheinen, im Pulver nur noch schwer kenntlich 
sind, während anscheinend geringfügige Eigenthümlichkeiten eine 
grosse diagnostische Wichtigkeit erlangen, und weil, in Folge des 
Röstens, manche Veränderungen eintreten ; namentlich ergeben ver- 
schiedene Farbenreactionen mit Jod, Anilinfarbstoffen^ Garmin etc. 
im gerösteten Material ganz andere Resultate als im rohen. 

Wenn man das Pulver nicht im Handel findet, so wird man 
sich dasselbe selber herstellen, und letzterer Weg ist, auch wenn 
man sich die Surrogate verschaffen kann, mit Ausnahme der Cicho- 
rie und des Feigenkaffees, die man in verschlossenen Packeten be- 
kannter Firmen zu kaufen hat, sicher vorzuziehen. 

Will man eine Probe gepulverten Kaffees auf die Anwesenheit 
fremder Beimengungen prüfen, so wird man folgenden Weg ein- 
schlagen : 

Man zerreibe das Pulver im Mörser, bis dasselbe so fein ge- 
worden ist, dass das Deckglas dem Objektträger hinreichend nahe 
liegt, um auch die Anwendung der stärkeren Linsensysteme zu er- 
möglichen; das Pulver muss zwischen den Fingern den Eindruck 
eines feinen Gries, nicht eines eigentlichen Mehls, machen. Dieses 
Pulver wird theilweise unmittelbar zur Untersuchung verwendet, 
eine kleine Quantität aber wird in Ammoniak (etwa eine Skalpell- 
spitze voll in 3—4 ccm. Ammoniak), eine etwas grössere Quanti- 
tät in Ghloralhydratlauge (etwa 2 ccm. Chloralh. für eine kleine 
Messerspitze voll des Pulvers) gelegt; dazu bedient man sich am 
besten kleiner, verschliessbarer Glaskapseln von cylindrischer Ge- 
stalt. Die Stoffe, deren Anwesenheit im Kaffeepulver vermuthet 
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werden kann, müssen behufs der Vergleichung vorhanden sein, und 
z. Thl. eine ähnliche Behandlung erfahren; Cichorie, Rüben-, Möh- 
renpulver werden in Ammoniak gelegt, Feigenkaflee, Lupinen, Ca- 
roben, vegetabilisches Elfenbein in Chloralhydrat. Wer sich häufig 
mit der Untersuchung von Kafiee zu beschäftigen hat, kann die 
genannten Stoffe in Ammoniak, bezw. Chloralhydrat, Wochen oder 
sogar Monate lang aufbewahren, und sich auf diese Weise Mühe 
ersparen. 

Der trocken gebliebene d. h. nicht in Chloralhydrat bezw. 
Ammoniak gelegene Theil des Pulvers wird zur Prüfung auf stär- 
Jkehaltige Beimengungen, also Gerste, Roggen, Mais, Kartoffeln, 
Eicheln, Bohnen u. dgl. verwendet; Zusatz von Jod gibt sofort dar- 
über Aufschluss, ob Stärke vorhanden ist oder nicht, und die 
Unterscheidung der verschiedenen Stärkesorten wird nach den im 
ersten Abschnitte gegebenen Merkmalen geschehen. 

Die in Ammoniak liegende Probe des verdächtigen Kaffeepul- 
vers wird zur Untersuchung auf Cichorien Rüben- und Möhrenkaffee 
verwendet. Kommt es auf eine sichere Unterscheidung der Cichorie 
von den beiden anderen Stoffen, welche, wie wir es vorher gesehen, 
nur auf Grund der Milchröhren stattfinden kann, an, so wird das 
Pulver erst nach etwa 5 Tagen bis einer Woche untersucht werden 
können. Dagegen wird es, wenn man sich mit der Diagnose: „Ci- 
chorie, oder Möhren, oder Rüben, oder ein Gemenge von zwei oder 
drei dieser Stoffe^^ begnügen will, was in der Praxis häufig der 
Fall sein dürfte, bereits nach 24—48 Stunden zur mikroskopischen 
Prüfung geeignet sein; die Fragmente werden dann einen hinrei- 
chenden Grad von Durchsichtigkeit erlangt haben, um sowohl von 
dem Kafiee wie von anderen Surrogaten unterschieden werden zu 
können. Die Chloralhydratpräparate sind bereits nach 24 Stunden 
zur Untersuchung geeignet. 



\ 



ni. Die Cacaopräparate. 

(Caoaopulver, Ghokolade.) 

§ 1. Die Cacaobohne. 

Der flache, schmutzig braun violette (gerotteter Cacao) oder 
röthliche (ungerotteter Cacao) Same von Theobroma Cacao L, die 
sogenannte Cacaobohne, ist von zwei Integumenten umgeben. 
Das äussere lässt sich leicht von dem Samenkern trennen und wird 
bei der Bereitung der Cacaopräparate (Cacaopulver und Chokolade) 
entfernt, oder soll wenigstens entfernt werden; es geschieht aller- 
dings nicht gerade selten, dass es mit Verwendung findet. Es ist 
das eine Fälschung, welche als solche nachher des näheren Beach- 
tung finden wird. Die Schalen bilden übrigens für sich, unter dem 
Namen Cacaothee, eine gering werthige Waare. 

Anders verhält es sich mit dem inneren, sehr zarten Integu- 
ment, das dem Samenkorn dicht anliegt und Fortsätze in denselben 
hineintreibt, wodurch letzterer in eckige Stücke zerklüftet wird. 
Dieses Integument besteht aus zwei, stellenweise aus mehreren 
Schichten sehr zarter, eckiger Zellen. Der inneren Samenhaut haf- 
ten häufig Krystallnadeln, die theils aus Fett, theils vielleicht aus 
Theobromin bestehen. 

Der Same ist endospermlos ; innerhalb der Samenschale befin- 
det sich demnach nur der Keim, der auf kurzer Axe zwei fleischige, 
aussen glänzend violett-braune, im Innern hell-braune Cotyledonen 
trägt. 

Die Untersuchung dieser Cotyledonen, welche bei weitem die 
Hauptmasse des Cacaopulvers und der Chokolade liefern, wird an 
dünnen Schnitten, in Wasser, angestellt. Die Schnitte werden am 
besten in tangentialer Bichtung geführt, sodass der äusserste we- 
sentlich nur aus der Epidermis bestehe. Sollte Luft an den Schnit- 
ten hängen bleiben, so lege man sie einen Augenblick in Alcohol. 

Man bedient sich zweckmässig gleich des stärkeren Systems, 
indem bei schwacher Vergrösserung nur wenig zu sehen ist. 

Neben den trockenen Bohnen wird man mit Vortheü solche 
untersuchen, die einige Minuten in Wasser gekocht worden sind; 
namentlich empfiehlt es sich, einige dünne Querschnitte durch den 
peripherischen Theil * der Cotyledonen solcher Bohnen herzustellen 
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und dieselben auf die gleich zu erwäbuenden Haarbüdungen, ent- 
weder in Wasser oder besser in CMoralhydratlÖsung , zu unter- 
suchen. 

Die Epidermis der Cotyledonen besteht aus kleinen, eckigen, 
mit braunem kömigem Inhalt erfüllten Zellen, aus welchen hie und 
da merkwürdige Haarbildungen entspringen^], die nach ihrem 
Entdecker, der sie übrigens für Thierchen hielt, den Namen Mit- 
scberlich'sche Körperchen erhalten haben; sie bestehen aus einer 
einfachen, meist jedoch stellenweise doppelten Reihe von Zellen mit 
dichtem braunem Inhalt. (Fig. 40 Ä). 

Die Epidermis umschliesst ein kleinzelliges, parencbymatisches 
Gewebe, das von spärlichen, sehr dünnen GefässbUndeln durchzogen 
ist, und jeglicher sklerotischer oder überhaupt stark verdickter 
Elemente ganz entbehrt. 




Fig. 40. Ans der Cactkobohos. A MitaeherlichschB Kärperohui. B Keimzellen, oben 

mit SUrkekönierD nnd Fettkry stallen , ontep mit violellera Farbstoff. C ^zsporen- 

haafen, D PilsfkdeD. E Epidermis Dnd QoerzalleDschicht der SuBserea Samenschale. 

(Vergr. 840.) 

Die Parenchymzellen (Fig. 40 B) sind ungleich gross, stets 
aber von geringen Dimensionen, dicht schliessend. Der Inhalt der 
meisten Zellen stellt eine weisse, kömige Masse dar, in welcher 
man hie und da Krystalle erkennt, und die, wie die Behandlung 
mit Jod zeigt, einige kleine Stärkekörner enthält. Im polari- 
sirten Lichte zeigt sich beinahe der ganze Zellinhalt zwischen den 
St&rkekömem aus winzigen Erystallnadeln, welche, wie ihi-e Reac- 
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tionen zeigen, der Hauptmasse nach wenigstens, aus Fett bestehen, 
zusammengesetzt. 

Inmitten der Stärke und Fett führenden Zellen sieht man hin 
und wieder einzeln oder zu wenigen vereinigt, solche, die mit schön 
violettem Inhalt erfüllt sind. Letzterer wird von Kalilauge 
mit blau-grüner, von verdünnter Schwefelsäure mit blutrother, und 
von Chloralhydrat mit carminrother Farbe aufgelöst. Die Farben- 
änderung ist, wo die Farbstofizellen etwas zahlreich vorhanden sind, 
schon mit blossem Auge sichtbar. 



§ 2. Das GacaopulTer. 

Die Untersuchung des Cacaopulvers auf etwaige Fälschung wird 
an Wasser-, an Chloralhydrat- und an Ammonisüq)räparaten vor- 
genommen. 

Erstere stellt man sich einfach in der Weise her, dass man 
eine geringe Menge des Pulvers, etwa so viel als an einer in das- 
selbe getauchten Nadel hängen bleibt, in einem Wassertropfen auf 
dem Objektträger vertheilt, und so lange umrührt, bis das Pulver 
befeuchtet ist, was eine Minute oder mehr in Anspruch nehmen 
kann. Um sich Zeit zu ersparen, wird man, wenn mehrere Präpa- 
rate untersucht werden sollen, etwa eine Skalpellspitze voll des 
Pulvers mit einer entsprechenden Wassermenge in einem Uhrglas 
bis zur Befeuchtung umrühren und sich die Präparate aus diesem 
Gemische herstellen. 

In reinem Gacaopulver wird man bei starker Vergrösserung 
theils ganz winzige Körnchen, theils etwas grössere, bräunliche 
Klumpen finden. Erstere sind zumeist Stärkekömer, die theils ein- 
fach und kugelig, theils aus mehreren Theilkömem zusammenge- 
setzt sind; alle besitzen weit geringere Dimensionen als die Stärke- 
kömer der Mehlarten des Handels. Bruchstücke der Epidermis mit 
ihren kleinen, eckigen Zellen und dunkelbraunem Zellinhalt, hie und 
da, in sehr geringer Menge, Fragmente der Gefässbündel und Mit- 
scherlich^sche Körperchen werden ebenfalls ohne Mühe kenntlich 
sein. In den grösseren, wenig durchsichtigen, braunen Klumpen 
wird man meist auch Fragmente der Gacaobohne erkennen können. 
Um die FarbstofPklumpen leicht aufzufinden, braucht man nur am 
Rande des Deckglases einen kleinen Tropfen Schwefelsäure zu legen, 
und das Fortschreiten des Reagens bei schwacher Vergrösserung 
zu verfolgen ; inmitten der verquollenen Stärkekörner und Zellmem- 
branfragmente sind die lebhaft rothen Farbstofitropfen , allerdings 
nur kurze Zeit, leicht sichtbar. Auch die Reaction mit Kali und 
mit Ghloralhydrat wird mit Erfolg am Gacaopulver vorgenommen 
werden können. 

Um sicher zu sein, dass das Gacaopulver rein ist, müssen 
ausser dem Wasserpräparat auch Ghloralhydrat- und Ammoniak- 
präparate untersucht werden. 
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Man vertheilt eine geringe Menge des Pulvers in einem Chlo- 
ralhydrattropfen auf dem Objektträger und untersucht namentlich 
die grösseren, im Wasser wenig durchsichtigen Bestandtheile ; manch- 
mal wird das Chloral allerdings nicht gleich den gewünschten Er- 
folg haben; dann lasse man das letztere, in einem verschlossenen 
Gefässe, so lange wirken, bis sämmtliche Bestandtheile die nöthige 
Durchsichtigkeit erlangt haben. Was nach einem Tage nicht durch- 
sichtig ist, wird es überhaupt nicht; dann hat man es aber jeden- 
falls mit einer Fälschung zu thun, da solch opake Partikeln im 
reinen Cacaopulver nicht enthalten sind. Die Behandlung mit Am- 
moniak gibt noch bessere Resultate, muss aber mehrere Tage, am 
besten eine Woche oder mehr, gedauert haben. | 

§ 3. FUschnngen des Cacaopulvers. 

1. Mehl. 

^ (N Die Fälschung des Cacaopulvers durch Mehl- 

P ^^^^^ Arten ist die gewöhnlichste; sie ist auch ungemein 
(i/ ^^ O leicht zu erkennen, indem die Stärkekömer aller 

Mehle des Handels meist grösser sind als diejenigen 

der Gacaobohne. Man braucht, um auf diese Fäl- 

41 Stäke schung zu prüfen, nur etwas von dem verdächtigen 

* körner des ^ Pulvcr in Wasscr Ws zur Befeuchtung umzurühren 

Eichelmehls. uud iu gewöhnlicher Weise bei mittlerer oder star- 

vergr. 340. kcr Vergrösserung zu untersuchen. Die Mehlart 

wird nach den im ersten Kapitel dieses Buchs ge- 
gebenen Diagnosen und Figuren bestimmt. Man achte besonders 
auf das Eichelmehl, das angeblich besonders oft zugesetzt wird, 
und dessen Stärkekömer noch am meisten Aehnlichkeit mit den- 
jenigen des Cacao haben. (Fig. 41.) 

2. Gacaoschalen. 

Zu den gewöhnlichsten Fälschungsmitteln der Gacaopräparate 
gehört die geringwerthige und meist sehr unreine Samenschale. 

Diese Samenschale besteht nach aussen aus einer grosszelligen, 
dünnwandigen Epidermis, unterhalb welcher sich eine Schicht sehr 
dünnwandiger, senkrecht zu der Längsrichtung der Epidermiszellen 
gestreckter Elemente, die als Querzellen bezeichnet werden, befin- 
det (Fig. 40 E), Die tiefer liegenden Gewebe sind sämmtlich 
parenchymatisch mit Ausnahme der dünnen Gefässbündel und einer 
in der Nähe der Innenseite befindlichen Zellschicht mit relativ dick- 
wandigen Zellen. Letztere und namentlich die Aussenepidermis sind 
die einzigen Theile der Schale, welche zu ihrer Erkennung im ge- 
piüverten Zustande Verwendung finden können. Sämmtliche Ele- 
mente, mit Ausnahme der Gefösse, besitzen lebhaft braune Zell- 
wände« 
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An der Aussen- und z. Tb. der Innenseite gerotteter Samen 
befanden sich in allen den von mir untersuchten Fällen in grosser 
Menge weisse oder schwarze Pilz&den (Fig. 40 D) sowie Haufen 
weisser eiförmiger Sporai. (Fig. 40 C). Viel seltener und meist 
nur spärlich habe ich sie an den Samenkemen beobachtet. 

Die Erkennung im Cacaopulver der gemahlenen Samenschale 
ist keine sehr leichte Aufgabe. Man benutze für die Untersuchung 
theils Ammoniak-, theils Chloralhydratpräparate ^ ) und vergleiche 
mit ähnlich hergestellten Präparaten reinen Gacaopulvers und ge- 
pulverter Samenschale. Die besten Dienste leisten Präparate, die 
eine Woche oder mehr in Ammoniak gelegen haben. 

Eine durch gepulverte Samenschale gefälschte Probe wird schon 
bei schwacher Vergrösserung , wegen der grösseren Anzahl 
gelber und brauner Fragmente, Verdacht erregen. Die 
Untersuchung dieser Gemengtheile bei starker Vergrösserung wird 
im Falle von Fälschung, wenn das Pulver nicht zu fein gemahlen 
ist, nicht verfehlen, zum Auffinden wohl erkennbarer Zellen, na- 
mentlich der Aussenepidermis, ev. mit der darunter liegenden Quer- 
zellenschicht, zu führen. Ausserdem wird in der gefälschten Probe 
die im Vergleich mit reinem Cacaopulver bedeutende Anzahl von 
Gefässfragmenten, namentlich von freien Spiralfasem (d. h. 
den von der übrigen Zellwand abgetrennten Verdickungsleisten von 
Spiralgefässen) auffallen. Man achte auch auf etwaige Pilzsporen- 
haufen und Pilzfäden, welche in den Ammoniakpräparaten besser 
als im Ghloralhydrat erhalten sind; eine grössere Anzahl solcher 
Parasiten ist nicht nur an sich eine unreinliche, die Qualität der 
Waare beeinträchtigende Beimengung, sondern auch ein wahrschein- 
liches Anzeichen von der Anwesenheit der Aussenschale. Die von 
mir untersuchten reinen Cacaopulver des Handels waren vollständig 
frei von Pilzen. 

In sehr fein gepulvertem Cacao, noch mehr in der Chokolade, 
wird man allerdings Fragmente der Schale oft nur schwer bestim- 
men können. Die Anwesenheit einer ungehörigen, wenn auch ihrer 
Natur nach nicht erkennbaren, Beimengung wird aber, auch in die- 
sem Falle, sicher erkannt werden können, und man wird aus einer 
sehr genauen Vergleichung der fremden Bestandtheile mit fein ge- 
pulverter Cacaoschale meist zu einem sicheren Resultate gelangen. 



§ 4. Die Chokolade. 

Echte Chokolade ist ein Gemisch von Cacao und Zucker, mit 
oder ohne Zusatz von Gewürzen. In Wirklichkeit sind es nur 
wenige Chokoladen, welche die eben angegebene Zusammensetzung 



1) Man vergleiche über die Herstelltmg und Untersuchang das beim Cacaopalver 
p. 56 Gesagte. 
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besitzen. In der grossen Mehrzahl der Fälle enthalten sie ausser- 
dem Mehl in mehr oder weniger grosser Menget- 

In reiner, d. h. blos aus Gacao und Zucker bestehender Ghoko- 
lade, wird man dieselben Bestandtheile wie im Gacaopulver wieder- 
finden. Man rührt etwas von der zu untersuchenden Probe in fein 
geschabtem Zustande mit Wasser, bis Befeuchtung eintritt, und 
yertheilt dann eine kleine Menge dieser Paste in einem Tropfen 
Wasser auf dem Objektträger. Man versieht das Präparat in üb- 
licher Weise mit Dedcgläschen und untersucht bei starker Ver- 
grösserung. 

Die Bestandtheile der Gacaobohne sind in der Chokolade sehr 
stark zertrümmert, nichtsdestoweniger wird man ohne Mühe, bei 
Zusatz von Jod, die kleinen Stärkekörner erkennen, und die charak- 
teristischen Beactionen des Cacaofarbstofls werden wohl erkennbar 
sein, wenn auch die Pigmentklumpen meist nicht mehr unversehrt 
erhalten sind. Man untersuche auch etwas von der Chokolade in 
Ghloralhydratlösung , in welchem ganze Zellen der Gacaobohne und 
namentlich Bruchstücke solcher leichter aufzufinden und zu erkennen 
sind, als in Wasser, 



§ 5. FUsehmigen der Chokolade. 

Der Nachweis des Mehls in der Chokolade ist ebenso 
einfach und leicht, wie im Gacaopulver. Man braucht nur eine ge- 
ringe Menge des zu prüfenden Stücks fein zu schaben und in 
Wasser bei starker Yergrösserung zu untersuchen. Die verschieden- 
artigsten Stärkesorten sind schon in Chokolade nachgewiesen worden. 

Neben Stärkemehl werden Mineralstoflfo am häufigsten zur 
Fälschung verwendet, sei es um das Gewicht der Waare zu ver- 
grössem, sei es um die durch Zusatz von Mehl abgeschwächte 
Färbung zu erhöhen. Ziegelmehl und andere rothe Mineralstoffe 
verrathen sich im auffallenden Lichte an ihrer rothen Färbung ; bei 
Anwesenheit von Kalk ruft ein Zusatz von Schwefelsäure die Ent- 
wickelung von Eohlensäureblasen und von feinen Gypsnadeln hervor ; 
Quarzkörnchen (Sand) leuchten zwischen gekreuzten Nicols in leb- 
haften Farben, was übrigens auch von zahlreichen anderen Mineral- 
stoffen, aber keinem der Bestandtheile der Chokolade, wenn man im 
Wasser untersucht, gilt. Im allgemeinen ist indessen der Nachweis 
der Mineralstoffe Sache der chemischen Analyse, und das Mikroskop 
kann nur einige Winke geben. 

1) Von verschiedenen Autoren wird ein Mehlzusatz als berechtig^ oder sogar 
nothwendig bezeichnet, und ist daher nach denselben nicht als Ffilschung zu bezeich- 
nen, wenn er nicht 10 ^l« übersteigt. Es ist nicht Aufgabe dieses Buches, diese Frage 
eingehender zu besprechen; die einfachste Lösung aber wäre wohl, eine genaue An- 
gabe über den Mehlgehalt auf der Etiquette zu verlangen und solche Waare als ge- 
nUscht gelten zu lassen, die mehr Mehl als angegeben enthalten würde. Allerdings 
ist die quantitative Bestimmung des Stärkemehls in der Chokolade eine sehr schwie- 
rige Aufgabe. 
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Aach die Samenschalen der Cacaobohne werden vielfoch 
der Ghokolade zugesetzt. Man wird bei der Untersuchung auf die- 
selben in ganz gleicher Weise verfahren, wie beim Cacaopulver. 

Sehr häufig ist in geringen 
Cbokoladesorten das theure Ca- 
caofett durch billige Fettarten, 
namentlich Talg, ersetzt. Diese 
Fälschung kann nicht auf mi- 
kroskopischem Wege nachge- 
wiesen werden ; sie verräth sich 
meist am Geschmack, nament- 
lich an alter Ghokolade, welche, 
wenn sie animalisches Fett ent- 
hält, ranzig zu sein pflegt. Von 
Möller wird angegeben , dass pig 4,. ä„, i„ ErdDu».. A EpidemU.. 

der ErdnnSSSame ebenfalls als B KeimzeUe mit den kugeligen Stärkeköt- 

Ersatz des Cacaofetts Verwen- "aa. (Vergr. 340.) 

düng findet, und zwar unge- 

schiüt beigemengt wird. Die Zellen der Samenschale (Fig. 42) wer- 
den diese Fälschung ohne Schwierigkeit aufdecken lassen. Man be- 
nutze dazu mit Chloralhydratlösung aufhellte Präparate. 

Besondere Aufmerksamkeit verdient endlich die Vanille, welche 
in den sogenannten Vanille-Chokoladen keineswegs immer 
enthalten ist, sondern häufig durch Perubalsam oder andere Bal- 
same sowie durch Vanillin ersetzt wird. Die Art und Weise, wie 
man Vanille in der Ghokolade erkennt, ist im Kapitel über Vanille 
nachzusehen. 

Auch Zlmmt wird zuweilen der Ghokolade als Gewürz zi^e- 
setzt Darüber ist der Paragraph über Zimmtpulver in dem dem 
Zimmt gewidmeten Abschnitt zu vergleichen. Hervorgehoben sei hier 
nur, dass man bei der Prüfung auf Zimmt etwas von der zu unter- 
suchenden Ghokolade fein schabt und zum Durchsichtigmacben 
einige Stunden mit Chloralhydratlösung behandelt. Als Be- 
obachtungsflüssigkeit dient ebenfalls Ghloralhjdratlösung. 

Ein Hauptbestandtheil der Ghokolade ist endlich der Zocker. 
Hier kann nicht Fälschung stattfinden, indem der Ersatz von 
Zucker durch eine andere Substanz sofort am Geschmack bemerkt 
werden würde. Will man sich durch das Mikroskop eine Vor- 
stellung von der Zuckermenge, die eine Ghokoladeprobe enthält, 
bilden, so untersuche man in Nelkenöl, zwischen gekreuzten Nicola ; 
die Zuckerfragmente werden in allen Farben des Begenhogens 
leuchten. 



lY. Thee. 

Der chinesische Thee besteht aus den in eigenartiger Weise 
zubereiteten (vgl. den Anhang) und getrockneten Blättern von Ca- 
mellia Thea Link. 

Da es relativ schwierig ist, frische Theeblätter zu bekommen, 
so wird man sich im allgemeinen mit der Untersuchung der ge- 
trockneten Blätter des Handels begnügen müssen; glücklicherweise 
lassen sich die charakteristischen Eigenthümlichkeiten des Thee- 
blattSy bei geeigneter Präparation, vorzüglich an denselben studiren. 



§ 1. Gestalt nnd grSbere Stractur der TheeblStter. 

Die Theeblätter sind länglichoval, bis 1 dm. lang und 5 cm. 
breit, in der Handelswaare jedoch stets bedeutend kleiner, an der 
Basis in den kurzen Stiel verschmälert, am Gipfel zugespitzt, am 
Bande fein gesägt. Die älteren Blätter sind im lebenden Zustande 
lederartig, dunkelgrün, beinahe kahl ; die jüngeren dagegen besitzen 
zahlreiche Haare. Das Nervensystem besteht aus einem starken 
Mittelnerv, von welchem sich beiderseits 5—7 Seitennerven unter 
einem bald mehr, bald weniger spitzen Winkel abzweigen ; zahlreiche 
Nerven höherer Ordnung bilden ein feines Ademetz, dessen Structur 
nur mikroskopisch deutlich erkannt werden kann. 

Gestalt und gröbere Structurverh^tnisse sind auch an den 
käuflichen Theeblättem, nach dem Erweichen in Wasser, wohl 
kenntlich. 



§ 2. KIkroskopische üntersachnng der TheeblStter. 

Die Blätter werden zum Zwecke der mikroskopischen Unter- 
suchung zuerst mit Wasser gekocht, um sie von ihrem braunen 
Farbstoff möglichst zu befreien * ), und dann auf einen oder zwei 
Tage in Chloralhydratlösung gelegt. Sie werden in letzterer derart 
durchsichtig, dass sie ohne fernere Manipulation untersucht werden 



1) Eine voHständige Entf&rbnng erreicht man durch Kochen in Salpetersäure. 
Extraction mit Wasser genügt indessen vollständig und gibt mehr saubere Präparate. 
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können. Die genaaere Untersuchung des Hauptnerven, welche zur 
sicheren Erkennung der Theeblätter zuweilen, aber keineswegs 
immer nothwendig ist, muss jedoch an Querschnitten (oder auch 
an Längsschnitten) die man am besten vor dem Einlegen in die 
Chloralhfdratlösung herstellt, vorgenommen werden. 




Slg. 4S. B«iUndth«Ua dM ThaabUtta. A BrnctutBek der Bpidermli der Datenei» 

mit apkltöffbiuig nnd dam BuallliaU dnai Hurs (tlO). B Hut (ISO), ü St^ial- 

lui, im Qdbt- nnd LKiigH«lmltt (SlO). B ErTaUIldraBeD (310). 

Man 1^ das durchsichtig gewordene Blatt auf der Oberseite, 
ßigt so viel Chloralhydratltoung hinzu, als nöthig ist, um den 
Raum zwischen Objektträger und Deckgläschen vollständig ausza- 
fQlIen, und untersucht zunächst bei schwacher Vergrösserung. Man 
stellt derart ein, dass die Epidermis der (nach oben befindlichen) 
Unterseite scharf sichtbar sei. 

Man sehe sich zunächst die Haare an (Fig. 43 A und B), 
weldie, wie gesagt, je nach dem Älter des Blattes, bald mehr, bald 
weniger ziüilreich sind, angeblich zuweilen ganz fehlen sollen. Ein 
solcher Fall ist mir nie vorgekommen, obgleich ich sehr alte Blätter 
untersucht habe. Die Haare des Theeblattes, welche bei starker 
Vergrösserung genau untersucht werden mOasen, sind zum grössten 
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Theile ungemein lang, schmal, spitz, einzellig; in der Jugend bis 
zur Spitze hohl , besitzen sie bei älteren Blättern nur noch an der 
Basis ein enges Lumen. Diese Haare weichen von denjenigen der 
meisten übrigen Blätter hinreichend ab, um ein vorzügliches dia- 
gnostisches Merkmal zu liefern. Man dürfte allerdings, wie aus dem 
Vorhergesagten hervorgeht, wenn man keine Haare fände, noch nicht 
schliessen, dass man es nicht mit Theeblättem zu thun hat; Haar- 
bildungen aber, die zu der gegebenen Beschreibung nicht passen, 
etwa solche mit breitem Lumen und dünner Wand, oder mit 
höckeriger Oberfläche, oder gar Drüsen- und Schildhaare, würden 
auf keinen Fall einem Theeblatte angehören. 

Die Epidermis besteht im Uebrigen aus wellig, contourirten 
Zellen mit typisch gebauten Spaltöffnungen, deren Zahl ausserordent- 
lichen Schwankungen unterworfen ist. 

Unterhalb der Epidermis 
unterscheidet man, bei entspre- 
chender Drehung der Mikro- 
meterschraube , zwischen den 
engen Maschen des Gefäss- 
bündelsystems, zunächst 
Schwammparenchym, wei- 
ter unten, bis an die Epidermis 
der Oberseite reichend, Palis- 
sadenparenchym. Gefäss- 
bündel und Parenchym bieten 
nichts sehr Beachtenswerthes ; 
um so auffallender und diagno- 
stisch wichtiger sind dagegen 
die sonderbar gestalteten S k 1 e - 
renchymzellen (Fig. 43 (7), 
die von der oberen bis zur unte- 
ren Epidermisschicht reichen, hie 
und da bald in grösserer, bald 
in geringerer Anzahl im Paren- 
chym eingesprengt sind. Diese 
Sklerenchymzellen sind unregelmässig verästelt, je nach dem Alter 
mehr oder weniger dickwandig, so eigenartig und auffallend, dass 
sie unmöglich übersehen werden können, wenn auch weniger geübte 
Beobachter sie manchmal erst bei starker Vergrösserung auffinden 
dürften. Um diese complicirt und unregelmässig gestalteten Zellen 
genau kennen zu lernen, darf man sich nicht mit dem, was man in 
durchsichtigen gemachten Blättern oder Blattstücken davon sieht, 
begnügen. Man muss vielmehr versuchen, dieselben möglichst von 
den umgebenden Geweben zu isoliren, was am einfachsten dadurch ge- 
schieht, dass man etwas trockenen Thee im Porzellanmörser zu 
feinem Pulver zerreibt und mit Chlorralhydratlösung oder Kali- 
lauge behandelt; die Steinzellen werden durch das Zerreiben zum 
grossen Theil von den umgebenden Geweben befreit, ohne selbst 




Fig. 44« Freiliegende Steinzellen des 
Theeblatts. 
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zerstört zu werdeo, und alle Details ihrer Structnr treten klar zum 
Vorschein (,Fig, 44). 

Die Sklerencbyinzellen gehören zu den wichtigsten diagnostischen 
Merkmalen des Theeblattes, indem sie sonst in ähnlicher Ausbildung, 
nur bei wenigen Blättern vorkommen, welche meist als Fälschung 
des Thees gar nicht in Betracht kommen können und sich in anderer 
Hinsicht wesentlich von Theeblättem unterscheiden. 

Die Sklerenchymzellen fehlen in keinem Theeblatt, wohl aber 
ist ihre Anzahl ausserordentlich wechselnd. Manchmal kann man, 
bei schwacher Vergrösserung, deren hundert auf einmal sehen, 
andere Male fehlen sie ganz mit Ausnahme des Hauptnerven und 
des Stiels, in welchen ich sie stets gefunden. Um die Stein- 
zellen im Hauptnerven gut zu sehen, braucht man Mos Schnitte 
durch denselben parallel zur Oberfläche des Blattes herzustellen; 
auch Querschnitte, die am besten nach Behandlung der in Wasser 
aufgeweichten Blätter mit Alcohol hergestellt werden, können gute 
Dienste leisten')- 

Ausser den Steinzellen wird man 
in Inneren des durchsichtig gemach- 
ten Blattes, zu dessen Untersuchung 
wir hiermit zurückkehren, zahlreiche 
graue Fleckchen im Mesophyll unter- 
scheiden; man aberzeugt sich bei star- 
ker Vergrösserung, dass es Kry- 
stalldrusen (von Kalkoxalat) sind, 
welche ebenfalls in keinem echten 
Theeblatte vermiast werden dürfen, 
für dasselbe aber nicht eigentlich 
charakteristisch sind. 

Die Epidermis der Ober- 
seite, zu deren Untersuchung das 
Blatt umgelegt werden muss, ist nait 
ganz ähnlichen Haaren wie die Unter- 
seite versehen. Ihre Zellen sind in 

der Jugend eW^h, .piter wellig 2.«.iu.'"SÄTw: 
contounrt Spaltöffnungen fehlen ent- tutts mit Drüao, Gefäsibandein, 

weder ganz oder sind doch nur in ge- Sleiazellen and KrygUUdrusen, sebr 

ringer Anzahl vorhanden. schwach vergr. 

Die Zähne sind mit kegel- oder 
zapfenförmigen, sehr kleinzelligen Drüsen versehen, die meist abge- 
brochen sind und übrigens nicht zu den charakteristischen Bestand- 
theüen des Theeblattes gehören, (Fig. 45). 

1) Ei wird behtuptet, ikat der Unterschied auf aiigleichem AUer berabe , indem 
jange BlKtler weniger zahlreiche Sklerenchymzellen als alte enthalten würden. Ich 
hatte diese Annahme nicht fbr wahrscheinlich, sondern glaobe vielmebr, dess die Zahl 
der SklereDchjmzelleD bei gleich alten Blttttern sehr ungleich aein dUrfte. Ich muBS 
JBdoeh die Eotecheidnng dieser für die Praxis nicht sehr wichtigen Frage ferneien 
UntersocbiiDgen Qbeilassea, 
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Die Haare, die Steinzellen, die zahlreichen 
kleinen Ealkoxalatdrusen sind es, aufweiche man bei 
der Untersuchung der Theeblätter seine Aufmerk- 
samkeit vor Allem zu lenken hat. Wenn alle drei Merk- 
male, oder doch die Steinzellen und die Ealkoxalatdrusen, vorhan- 
den sind, und die Blätter im Uebrigen mit Theeblättem überein- 
stimmen, so wird man mit Sicherheit auf Echtheit der Waare 
schliessen dürfen ; findet man diese nie fehlenden Bestandtheile des 
Theeblattes nicht, so wird man ebenso sicher sein dürfen, dass man 
es mit einer Fälschung zu thun hat. 

Näher auf die Fälschung des Thees einzugehen, ist hier 
nicht möglich, es werden eben alle möglichen Blätter dem 
Thee beigemengt. Man wird sich in der Regel damit be- 
gnügen müssen, festgestellt zu haben, ob die Waare echt oder 
gefälscht ist. Nur beispielsweise sei daher erwähnt, dass die Blätter 
der Weide sich von Theeblättem u. a. durch die Anwesenheit von 
einfachen Erystallen, die diesen ganz abgehen, sowie durch 
die dünne Membran ihrer Haare unterscheiden. Die Blätter 
des Weidenröschens enthalten Raphiden; die Blätter der 
Esche sind mit Drüsenhaaren und gehörnten Spalt- 
öffnungen versehen etc.; zudem entbehren alle diese Blätter, von 
welchen namentlich die erstgenannten häufig zur Theefälschung 
Verwendung finden, der Steinzellen gänzlich. 



y. Taback. 



§ 1. Structnr des Tabacksblattes. 

Man verschafife sich einige frische Blätter von Nicotiana Taba- 
cum (oder auch N. rustica) und lege Theile derselben auf min- 
destens 48 Stunden in absoluten Alcohol. Die Untersuchung wird 
zunächst an dünnen Querschnitten vorgenommen werden, welche 
folgendermassen herzustellen sind: 

Untersuchung des Querschnitts. Ein Stück trocke- 
nes Holundermark von 3—4 cm Länge wird mit einem schar- 
fen Basirmesser der Länge nach in zwei Hälften geschnitten; 
ein Stückchen des Blattes wird zwischen beide Hälften gelegt, 
und diese durch Umwickeln mit einem Faden wieder vereinigt ; das 
Ganze muss dann eine Stunde oder nach Belieben länger in Alco- 
hol liegen ; Die Schnitte werden zugleich durch Mark und Tabacks- 
blatt geführt, wobei man die Schnittfläche wiederholt mit Alcohol 
befeuchten muss, und mit einem Pinsel in ein Uhrglas voll Wasser 
übertragen; man stellt sich mehrere Schnitte her und sucht dann 
die feinsten aus. Das Verfahren macht dem Anfänger manchmal 
Schwierigkeit, was daher rührt, dass er das Basirmesser nicht rich- 
tig hält (vergl. oben p. 4). Nach einiger Uebung wird sich jeder 
leicht hinreichend dünne Schnitte herstellen müssen; im Nothfall 
können dieselben durch Behandlung mit Kali oder Chloralhydrat 
durchsichtig gemacht werden. 

Die feinere Structur zeigt sich im Wesentlichen derjenigen der 
meisten Laubblätter sehr ähnlich ; der obere Theil ist von schmalen, 
prismatischen oder cylindrischen Palissadenzellen, der untere von 
locker verbundenen, unregelmässig verzweigten Schwammparenchym- 
zellen eingenommen. Im Schwammparenchym sieht man hin und 
wieder Zellen mit feinkörnigem, beinahe schwarzem 
Inhalt. Die nähere Untersuchung des Verhaltens im polarisirten 
Lichte und gegen Beagentien zeigt, dass diese Körnchen schlecht 
ausgebildete Ealkoxalatkrystalle darstellen. 

Querschnitte und Längsschnitte durch die stärkeren Nerven 
ergeben, dass dieselben von ganz typischen Gefässbündeln durch- 
zogen sind, in welchen man leicht die Gefässe erkennt. Fasern 
kommen nur den dicksten Nerven zu, Steinzellen fehlen im Taback 
gänzlich. 

Sc h im per, Anl. z. mikrosk. Unters. 5 
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Untersuchung von Flächenschnitten. Aus der Epi- 
dermis der Ober- und Unterseite entspringen verschiedenartige 
Haarbildungen, die man am besten an dünnen Oberflächenschnitten 
untersuchen wird. Ohne Mühe wird man die Epidermis derart 
abschneiden können, dass nur sehr wenig von dem darunter liegen- 
den Geweben daran haften bleibt. Zweckmässig ist es, das Blatt 
vorher etwas in Wasser zu erweichen, da es durch Alcohol sehr 
brüchig gemacht wird ; sehr empfehlenswerth sind übrigens für die 
Untersuchung der Haare lebende Blätter. 




Fig. 46. Haare des Tabacksblatts. Vergr. 70. Oben ein stark vergrossertes (340) 

Köpfchen mit Krystalldrusen und einfachen Krystallen. 

Die Haare (Fig. 46), welche, da sie gute diagnostische Merk- 
male des Tabacks liefern, genau untersucht werden müssen, können 
auf drei Typen zurückgeführt werden. Am meisten fallen in die 
Augen lange Kopfhaare, bestehend aus einem farblosen Stiel und 
einem im Verhältniss zur Länge des letzteren sehr kleinen Kopfe 
Der Stiel ist von einer Reihe ganz farbloser, durchsichtiger Zellen, 
welche von unten nach oben an Breite abnehmen, gebildet. Das 
Köpfchen besteht in manchen Fällen ebenfalls aus einer ein- 
fachen Reihe von Zellen, welche durch grössere Breite von den 
oberen Stielzellen ausgezeichnet sind; häufiger jedoch sind ausser 
den Querwänden auch Längswände vorhanden, sodass es mehr- 
reihig ist Die Kopfzellen sind gefüllt mit einem gelblichen, sd- 
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tener weissen, eigenthümlich lichtbrechenden, ölartigen Stoffe, in 
welchem Erystalldrusen und schlecht ausgebildete Einzel- 
krystalle yon oxalsaurem Kalk liegen. 

Zwischen den langen Drüsenhaaren sieht man auch in grosser 
Anzahl solche, die auf einem kurzen, breiten, einzelligen Stiel einen 
relativ grossen, mehrzelligen Kopf tragen, welcher sich von dem- 
jenigen der langen Haare, in den von mir untersuchten Fällen, 
durch Fehlen der Krystalle unterschied. 

Ausser den Drüsenhaaren trägt das Tabacksblatt kegelförmige, 
spitze, aus einer Zellreihe bestehende Haare. 

Man wird an Flächenschnitten durch die Oberfläche auch die 
Spaltöffnungen genauer studiren; dieselben bieten zwar nichts 
sehr Eigenartiges, können aber immerhin bei genauer Vergleichung 
in zweifelhaften Fällen, einige Anhaltspunkte geben. 

Die eigentlichen Epidermiszellen sind gross, an der 
Oberseite mit geraden, an der Unterseite mit welligen Contouren. 
Sie bieten nichts Eigenthümliches. 

Untersuchung durchsichtig gemachter Fragmente. 
Ausser den Schnitten untersuche man grössere Bruchstücke des 
Blattes, welche, ohne weitere Zerlegung, aus dem Alcohol in Chlo- 
ralhydrat übertragen worden sind und in letzterem 48 Stunden oder 
mehr gelegen haben. Sie werden dabei, trotz ihrer Dicke, hin- 
reichend durchsichtig, um alle charakteristischen Eigenthümlich- 
keiten ihrer Structur erkennen zu lassen (Fig. 47). Bei schwacher 
Vergrösserung wird man sehr leicht das Netz der Gefässbündel und 
die diagnostisch höchst werthvoUen Krystallsandzellen, die als 
dunkele Flecke in grosser Anzahl im Gesichtsfelde sichtbar sind, 
unterscheiden können. Auch die Haare, die Structur der Epider* 
miszellen und Spaltöflnungen lassen sich an solchen durchsichtig 
gemachten Blattstücken oft leicht studiren. 



§ 2. Untersuehnng des Banchtabacks« 

Die zu untersuchende Probe wird zunächst in Wasser erweicht; die 
dünneren Stücke und ein Theil der dickeren werden dann, nach oberfläch- 
lichem Trocknen, mit Fliesspapier in Chloralhydrat übertragen; an den 
übrig gebliebenen stelle man Schnitte parallel der Oberfläche, sowie 
Quer- und Längsschnitte durch die Nerven her, und lege dieselben 
ebenfalls in Chloralhydratlösung. Die Einwirkung des letzteren 
wird etwa 24 Stunden dauern müssen. 

Man untersuche zunächst die Bruchstücke. Waren diesel- 
ben hinreichend dünn, wie das Fig. 47 abgebildete Fragment des 
Deckblatts einer sogen. Manila-Gigarre, so wird man an demselben 
sofort, mit grosser Klarheit, das Gefkssbündelnetz, und, als viel 
charakteristischeren Bestandtheil, die dunkelen Krystallsand- 
zellen erkennen; die Zellen des Mesophylls enthalten grössere 
und kleinere gelbe Klumpen, die sich im polarisirten Lichte 

5* 



68 



V. Taback. 




als Sphärokrystalle zu 
erkennen geben; sie zeigen, 
wie die ebenfalls sphärokry- 
stallinischen Stärkekömer, ein 
dunkeles Kreuz auf hellem 
Grunde. Diese Gebilde ge- 
hören zu den diagnostisch 
werthvollen Eigenthümlich- 
keiten des Tabacksblatts ; ihre 
sichere Erkennung erfordert 
aber allerdings den Polari- 
sationsapparat. Mit Hülfe des 
letzteren stellt man auch fest, 
dass sämmtliche Mesophyll- 
zellen winzige Krystall- 
körnchen enthalten, derart 
dass das dunkele Gesichtsfeld 
mit glänzend weissen Punk- 
ten besäet erscheint. 

Hat man die Erystall- 
sandzellen, die in Tabacks- 
blättem beinahe stets reich- 
lich vorhanden sind, sowie 
die gelben Sphärokrystalle erkannt , so suche man nach den Haaren. 
Manchmal wird man solche nicht gleich in unversehrtem Zustande 
finden ; in solchen Fällen lege man das Blattstück um, indem es recht 
wohl möglich ist, dass die andere Seite noch mit ihren Haaren ver- 
sehen sein wird; sie sind im Bauchtaback meist so gut erhalten, 
dass ihre Structurverhältnisse ebenso klar wie an frischen Blättern 
erkennbar sind. 

Die Haare, die Krystallsandzellen, die Sphärokry- 
stalle, wenn erstere ganz zerstört, sogar die beiden letzteren Be- 
standtheile, genügen vollständig, um ein Tabacksblatt als solches 
zu charakterisiren. 

Bei dickeren Blättern wird man, durch sorgfältige Untersuchung 
der Bruchstücke und Schnitte, die gleichen Structurverhältnisse 
wiederfinden, wie bei den dünnen. Man wird sogar an den dicke- 
ren Fragmenten, nach mehrtägigem Liegen in Ghloralhydrat, die 
Krystallsandzellen und sogar manchmal die Haare hinreichend 
deutlich erkennen. Letztere wird man ausserdem an den Flächen- 
schnitten untersuchen, in welchen man sich auch die Krystallsand- 
zellen des näheren ansehen wird. 



Fig. 47. Fragment des Deckblatts einer Ci 
garre, sehr schwach vergrössert, qait dem Ge 
fSssbündelnetz und den dankelen Krystall- 
sandzellen. 



§ 3. Fälschungen des Bauchtabaeks. 

Fälschungen des Rauchtabacks werden oft dadurch bewirkt, 
dass geringen oder missfarbigen Tabacksorten durch Imprägnation 
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mit aromatischen Beizen (sogenannten Saucen) oder durch Bestrei- 
chen besseres Aussehen und besserer Geschmack verliehen werden, 
und dieselben dann unter falschen Namen verkauft werden. Auch 
wird manchmal durch Zusatz von Melasse, Mineralstoffen u. a. das 
Gewicht der Waare vermehrt. Diese Fälschungen aufzudecken ist 
Sache des Chemikers. Der Mikroskopiker hat den Taback auf 
Verfälschungen mit den Blättern anderer Pflanzen zu 
untersuchen. 

Die Zahl der Pflanzenarten, deren Blätter zur Fälschung des 
Tabacks benutzt werden können, kann nach Hunderten und Tausen- 
den gezählt werden, und man hat in der That bereits die verschie- 
denartigsten Blätter nachgewiesen. Nach Hauenschild ^) würden in 
Deutschland folgende Pflanzen dazu verwendet werden: In erster 
Linie Runkelrüben, Kohl, Cichorien, Kartoffelkraut, ausserdem 
Kirschbaum, Weichsel, Erdartischoke, Linde, Akazie, Wallnuss, Son- 
nenblume, Amica, Wasserkresse, Hanf, Rosen, Eichen, Ampfer, 
Betonica, Kastanie, Steinklee. 

An eine Beschreibung aller Blätter, welche zur Fälschung des 
Tabacks Verwendung finden können, ist natürlich nicht zu denken ; 
die Untersuchung wird sich übrigens im Allgemeinen nur mit der Fra- 
ge, ob fremde Blätter in der Waare vorhanden sind, oder nicht, zu 
beschäftigen haben, und die Beantwortung dieser Frage wird dem- 
jenigen, der sich eine gründliche Kenntniss der Structur des Ta- 
backsblattes angeeignet hat, keine Schwierigkeit machen können. 

Die zu untersuchende Probe wird nach der im vorigen Para- 
graphen beschriebenen Methode für die mikroskopische Untersuchung 
zurecht gemacht, die Bruchstücke und Schnitte sodann zunächst 
bei schwacher Vergrösserung untersucht. 

1) Zunächst suche man nach den Krystallsandzellen, 
welche im Taback stets vorhanden, äusserst leicht, auch an dicken 
Fragmenten, erkennbar sind, und sonst in Blättern keineswegs 
sehr häufig vorkommen. Alle ein Quadratcentimeter grosse 
oder grössere Stücke, welche der Krystallsandzellen entbehren, 
können ohne weiteres als fremde Beimengungen bezeichnet 
werden ; in allen von mir untersuchten Tabacksorten waren sie 
stets im Gesichtsfeld reichlich vorhanden. 

2) Hat man Krystallsandzellen gefunden, so unterwerfe man die 
Haare einer genauen Untersuchung. Nur ausnahmsweise, 
an Fragmenten sehr alter Blätter, wird man keine Haare fin- 
den. Man achte darauf, dass Haarbildungen, die von den 
drei vorher beschriebenen Formen oder Typen abweichen, dem 
Tabacksblatte fehlen, also nur einem fremden Blatte angehören 
können. 

3) Man suche, an recht durchsichtigen Präparaten, nach etwai- 
gen Krystalldrusen, Rhaphiden, oder überhaupt nach 
nicht kömchenartigen Krystallen; letztere allein kommen im 



1) Das TabacksmoDopol und das deutsche Volk. 



70 Y. Taback. 

Tabacksblatte, die Haare ausgenommen, vor, während die Blät- 
ter sehr vieler anderer Pflanzen, u. a. auch diejenigen naher 
Verwandten des Tabacks (z. B. Bilsenkraut), Drusen, Rhaphi- 
den oder grössere Einzelkrystalle enthalten. 
4) Man suche nach den Sphärokrystallen, wo möglich, mit 
Hülfe des Polarisationsapparats. 

In der Regel werden die unter 1—3 angeführten positiven und 
negativen Merkmale hinreichend sein; bei Fehlen von Haaren ist 
die Prüfung auf Sphärokrystalle nothwendlg. 

Schlechteren Tabacksorten dürfen in geringer Menge Rosen- 
und Kirschblätter beigemengt sein. Diese Blätter sind mikro- 
skopisch sehr leicht vom Taback daran zu erkennen, dass sie sehr 
reichlich Drusen und Einzelkrystalle von Kalkoxalat ent- 
halten imd zwar sind diese Krystallbildungen beinahe nur längs 
der Gefässbündel vorhanden. Daran, an dem Fehlen der 
Haare (Rose) oder dem Vorhandensein bloss spärlicher, einzelli- 
ger Haare von conischer Gestalt (Kirsche), dem Fehlen von Rhaphi- 
den etc. wird man die genannten Blätter sicher von den meisten 
anderen Blättern, jedoch nicht von solchen vieler anderer Vertreter 
der Familie der Rosaceen, unterscheiden können. 



§ 4. Sehnnpftaback. 

Eine kleine Menge der zu untersuchenden Waare, — etwa eine 
Prise, — wird auf 24 Stunden oder länger in Chloralhydratlösung 
gelegt, und dann in derselben Flüssigkeit, zunächst bei schwacher 
Vergrösserung, untersucht. 

Man wird nach denselben Merkmalen, wie im Rauchtaback, 
suchen, namentlich nach den Krystallsandzellen, auch nach den 
Sphärokrystallen; die Haare sind manchmal arg zertrümmert. 

Schnupftaback gehört wohl zu den am häufigsten verfälschten 
Waaren, und die Zahl der möglichen Fälschungen ist unbegrenzt. 
Man wird sich in der Regel damit begnügen müssen, festzustellen, 
ob man mit ächter oder gefälschter Waare zu thun hat, was einem 
etwas geübteren, mit dem Bau des Tabacksblatts vertrauten Be- 
obachter keine Schwierigkeit machen kann. Wer sich längere Zeit 
und eingehend mit solchen Fragen beschäftigt hat, wird auch in 
vielen Fällen die Natur der Fälschung bestimmen können. 



VI. Pfeffer. 



Die Pfefierkömer des Handels sind wohl beinahe stets, wad 
sie sein müssen, nämlich die getrockneten Steinfrüchte von Piper 
nigrum L. Nur sehr selten werden andere Früchte als Pfefier- 
kömer feilgeboten (angeblich die Beeren von Daphne Mezereum), 
und nachgemachte Pfefierkömer, ähnlich den künstlichen Kafiee- 
bohnen, sind bis jetzt nicht auf dem Markt erschienen. Die Eennt- 
niss der Anatomie des Pfefferkorns ist nichtsdestoweniger sehr 
wichtig, da man ohne dieselbe nicht mit Sicherheit die Untersu- 
chung des häufig gefälschten Pfefierpulvers unternehmen kann. 



§ 1. Anatomie der Pfefferfimcht. 

Man schneidet die Frucht durch die Mitte, und untersucht die 
Schnittfläche mit der Lupe. Man, zieht an der Peripherie eine 
schmale dunkele Zone: das Pericarp sammt der sehr dünnen 
Samenschale. Innerhalb dieser Zone befindet sich ein weisser 
oder gelblich weisser^ in der Mitte hohler Kern: der Endo- 
spermkörper des Samens. 

Man stellt dünne Schnitte durch die ganze Dicke des Peri- 
carps und den äusseren Theil des Endospermkörpers her, und lässt 
sie ca. 24 Stunden oder, nach Belieben, mehr, in Ghloralhydrat- 
lösung liegen. 

Die durch die Wirkung des Ghloralhydrats ganz durchsichtig 
gewordenen Schnitte werden zunächst bei schwacher, dann bei star- 
ker Vergrösserung untersucht. 

Die Peripherie ist von einer kleinzelligen Epidermis, deren 
feinere Stmcturverhältnisse nur schwer erkennbar sind und für die 
Praxis kein grösseres Interesse besitzen, eingenommen (Fig. 48 ep). 

Unterhalb der Epidermis befindet sich eine unterbrochene, 
stellenweise einfache, an anderen Stellen mehrfache Lage ungleich 
grosser und meist radial gestreckter Steinzellen (Fig. 48 a), Sie 
besitzen eine dicke, glänzend gelbe, getüpfelte Membran und ihr 
sehr kleines Lumen ist meist mit rothbraunem Inhalt gefüllt. 

Innerhalb der Steinzellenschicht befindet sich eine mächtige 
Lage sehr dünnwandigen Parenchyms (Fig. 48 h\ welche für sich 
allein etwa ^/j der ganzen Dicke des Pericarps bildet. Inmitten 
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des ziemlich kleioen und aehr dünnwandigen Farenchyms befinden 
sich grössere mehr derbwandige Zellen, welche harzartige Stoffe, 
die an den Chloralhydratpräparaten nicht wohl erkennbar sind, 
enthalten. 

In der inneren Hälfte der Parenchym- 
zone verlaufen GefässbUndel (Fig. 48 c), 
die man auf manchen, aber nicht allen 
Schnitten sehen wird. Die innersten Paren- 
chymzellen (Fig. 48 d) übertreffen die äusse- 
ren an Grösse sehr bedeutend. 

Die innerste Zone der Pericarps bestellt 
wiederum aus Steinzellen (Fig. 48 e), 
die eine meist einfache, stellenweise je- 
doch doppelte Schale um den kugeligen 
Samen, mit dessen zarter Haut sie ver- 
wachsen sind, bilden. Diese Steinzellen 
sind nur an der Innenseite verdickt und 
Fig. 18. Thait des Qaer. besitzen dementsprechend auf Meridian- 
■cbniits der Frnchtsch.ie dea schnitten hufeisenförmige Gestalt. 
rtr„"'.., t ?.'™r,: ,„ *"' d,« SW-^hale folgt ^e »ehr 
mit o«iMii«ü, c Oeßbse, dflnue Samenhaut, die aus einer äusseren 
d inneres Parenohym, t innere rothbraunen, Und einer inneren farblosen 
steinzeiienichaie. (Vergr. 70.) Schicht ganz zusammengedrückter Zellen 
besteht. 
Die Samenschale umgibt das mächtige Endosperm, dessen 
dünnwandige Zellen mit kugeligen, zusammengesetzten 
Stärkekörnern erfüllt sind; z. Thl. sind letztere in ihre äusserst 
kleinen Theikörner zerfallen. 

Im Endosperm spärlich zerstreut sieht man stärkefreie 
Zellen, die mit gelbem Harz erfüllt sind; letzteres ist am besten 
an Schnitten, die ohne in Chloralhydrat gelegen zu haben, in Was- 
ser untersucht werden, festzustellen. 

Die Untersuchung des Querschnitts dient wesentlich nur dazu, 
einen Einblick in die Structurverhältnisse der PfefFerfrucht zu geben, 
und dieselbe eventuell von anderen Früchten zu unterscheiden. Solche 
Querschnittsbilder sind nämlich im PfeSerpulver nie vorhanden. Um 
Ansichten, wie sie thatsächlich im Pfefferpulver vorkommen, zu erhal- 
ten, stellen wir aus dem Pericarp einer möglichst glatten Frucht von 
Aussen nach Innen fortschreitend immer tiefere Schnitte her, bis das 
weisse Endosperm zum Vorschein kommt, und untersuchen dieselben 
in der gleichen Reihenfolge. Vier bis fünf Schnitte werden in der 
Begel wohl genügen. Dieselben werden zwar nicht von idealer 
"Zartheit sein, jedräifalls aber nach 24stündigem Liegen in Chloral- 
hydrat hinreichend durchsichtig sein, um die in Betracht kommen- 
den Structurverhältnisse klar zur Anschauung zu bringen. Etwas 
dicke Schnitte sind in diesem Falle vorzuziehen, da sie den that- 
sächlich im Pfefferpulver enthaltenen Fragmenten ähnlicher ausse- 
hen als ganz zarte. 
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Der peripherische Schnitt enthält die aus kleinen iso- 
diametrischen, wenig charakteristischen Zellen bestehende Epider- 
mis. Viel auffallender siad die darunter liegenden Steinzellen mit 
ihren gelben, glänzenden Wänden und ihrem rothbraunen Inhalt. 
Man überzeugt sich, dass die Steinzellen nicht eine zusammenhän- 
gende Schale bilden, sondern vielmehr einzeln, oder meist zu Grup- 
pen vereinigt, im Parenchym dngebettet liegen. 

Die folgenden zwei oder ev. drei Schnitte zeigen 
natürlich am Rande wieder die Epidermis und die Steinzellen; die 
Mitte' ist aber von dem parenchymatischen Gewebe, das, wie wir es 
gesehen haben, die äussere Steinzellenzone von der inneren trennt, 
eingenommen; in diesem Par^chjm wird man Gefässbündel beob- 
achten. 

Der tiefste Schnitt endlich ist der wichtigste, indem er 
ein Bild zeigt, das im Pfefferpulver häufig vorkommt, nämlich die 
Flächenansicht der inneren Steinschale sammt der braunen Samen- 
haut. Von der starken Verdickung der Innenwand dieser Stein- 
zellen ist natürlich nichts zu sehen, da diese horizontal liegt; die 
Seitenwände sind schmäler als das Lumen, ringsum gleich dick, 
getüpfelt. Die Steinschale scheint auf der Flächenansicht braun 
zu sein ; in Wirklichkeit sind, wie das Querschnittsbild zeigte, ihre 
Zellen beinahe farblos und verdanken ihre scheinbar dunkele Fär- 
bung nur der darunterliegenden durchscheinenden- braunen Samen- 
schale, deren zarte Zellcontouren bei einiger Aufmerksamkeit er- 
kannt werden. 



§ 2. Schwarzes Pfefferpulrer. 

Da reines schwarzes Pfefierpulver im Handel selten zu bekom- 
men ist, so wird man sich am besten solches^ entweder durch Zer- 
stossen der Früchte im Porzellanmörser, oder besser mit Hülfe der 
kleinen Pfeffermühle, die sich in den meisten Haushaltungen befin- 
det, herstellen. Eine für die Untersuchung hinreichende Menge, 
etwa die Spitze eines Skalpells voU, wird mit ca. 1 ccm Chloral- 
hydratlösung umgerührt und 24 Stunden liegen gelassen. Die Unter- 
suchung wird in Ghloralhydrat vorgenommen. 

Die Bestandtheile des Pfefferpulvers sind zum Theil grobkör- 
nig, so dass das Deckglas nicht vollkommen horizontal liegt; die 
grössten, in dieser Hinsicht am meisten störenden Fragmente müs- 
sen mit der Nadel entfernt werden. 

Das Pulver muss im Ghloralhydrattropfen möglichst vertheilt 
sein, so dass die Fragmente nicht übereinander liegen und bequem 
beobachtet werden können. 

Hält man das für die mikroskopische Untersuchung fertig ge- 
stellte Präparat gegen das Licht und untersucht es mit einer Lupe, 
so wird man in demselben folgende Bestandtheile sofort unterschei- 
den: 1) dunkel-braune Fragmente, 2) gelb-braune Frag- 
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mente, 3) sehr zahlreiche hell-graue oder weissliche Klum- 
pen, die im auffallenden Licht (wenn man das Präparat auf einen 
dunkel gefärbten Gegenstand legt) schneeweies erscheinen. Ein 
geübter Beobachter wird Bchon mit der Lupe fremde Bestandtheile 
aufdecken kOnnen. 

Die dunkelbraunen Körnchen sind, wie die mikrosko- 
pische Untersucbung, welche zunächst bei schwacher Vergrösserung 
vorzunehmen ist, lehrt, Stücke des peripherischen Theils der Frucht 
mit den an ihren dunkelgelben stark verdiditen Membranen und 
meist braunem Inhalt leicht erkennbaren Steinzellen. (Fig. 49 a). 
Die helleren, braungelbeo 
.,^^a Bestandtheile des Pulvers sind 

^ . ■ . Fragmente der ioDeren Steinzellen- 

. •W.-.- ^^^ /Ev.. schiebt sammt der braunen Samen- 

schale. (Fig. 49&). Die Steinzellen 
ragen am Rande der Fragmente stel- 
lenweüe frei über die Samenschale 
hinaus, und man kann an solchen 
Stellen leicht ihre Structur erkennen. 
Die im darchscheinenden 
Lichte grauen, im auffallen- 
den weissen KlQmpchen sind 
Gruppen von Endospermzellen mit 
v:^ lt. pr-fr™i . s, ■ J^H^ Stärkekömem , tbeilweise auch 

rig. 49. Pfenerpalver. a stein- ... n i n ji- i i ■ • i • 

«lUn, b Parenohyrnfewen mit Oei- «»t Oelzellen; die klemeren smd ein- 
zeiie, c innera sk leren chym zun e, zelne Zclleo. Die kugeligen, zusammeu- 
d Siürkskörner , daiwischen Theii- gesetzteu Stärkckömer sind z. Tbl. 
stirkekarnchBE. unverschrt erhalten, z. Th. in ihre 

Theilkömer zerfallen. (Fig. 49 s). 
Zwischen den eben beschriebenen drei auffallendsten Bestand- 
theilen findet man bei der mikroskopischen Untersuchung kleine 
Fetzen des Parenchyms (Fig. 49 c), die an ihren grossen Oelzellen 
leicht erkennbar sind, kleine Gruppen von Steinzellen oder auch 
einzelne solche, Bruchstücke von engen Gemsen, endlich, und na- 
mentlich, zahllose Stärketheilkömchen. Andere Bestandtheile als 
die genannten sind in reinem PfeETerpulver nicht vorbanden. 



§ 3. Der weisse Pfeifer. 

Das weisse Pfefferkorn ist die ihres dunkelen Pericarps be- 
raubte Frucht; es besteht demnach aus dem Samen sammt der 
inneren Steinschale und Ueberresten der Farenchymzone. Die Zu- 
sammensetzung des weissen Pfefferpulvers ergibt sich daraus von 
selbst. 
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§ 4. Fälschungen des PfeflferpulTers. 

Das schwarze und weisse Pfefierpulver gehören zu den am 
häufigsten verfälschten Waaren; ja, es ist beinahe un- 
möglich, dasselbe im Kleinhandel wirklich rein zu erhalten. Die 
gewöhnlichen Zusätze sind gepulvertes, trockenes Brod, Mehl, 
die Pressrückstände ölhaltiger Samen (Raps eta), ge- 
mahlene Olivenkerne, Nussschalen, Reisspelzen, Säge- 
mehl. Seltener sind mineralische Beimengungen. 

1) Mehl und Brod. 

Die meisten Mehlarten besitzen so viel grössere Stärkekömer 
als der Pfeffer, dass ihr Nachweis, schon bei schwacher Yergrösse- 
riing, keine Schwierigkeit machen kann. So Weizen-, Roggen-, 
Gersten-, Mais-, Kartoffel-, Leguminosenmehl. 

Etwas mehr Aufmerksamkeit ist nothwendig, um Hafer- oder 
Reismehl im Pfefferpulver nachzuweisen. 

Die zusammengesetzten Stärkekömer, die im Hafermehl in 
grosser Anzahl unversehrt erhalten sind, besitzen nicht wie dieje- 
nigen des Pfefferpulvers eine körnig unebene, sondern eine ganz 
glatte Oberfläche, zudem sind ihre Theilkömer bedeutend grösser 
und mit schärferen Ecken und Kanten versehen. 

Das Reismehl zeigt in sofern grössere Aehnlichkeit mit dem 
Pfeffer, als seine Stärkekömer ebenfalls zum grossen Theil zu ecki- 
gen Massen zusammengebacken sind. Die Theilkömer sind aber 
bedeutend grösser und mehr scharfkantig, so dass eine Verwechse- 
lung bei einiger Aufmerksamkeit und sorgfältigem Vergleichen der 
verdächtigen Probe einerseits mit reinem Reismehl, andererseits mit 
reinem Pfefferpulver, unmöglich ist. 

Die Stärkekömer des Buchweizenmehls zeichnen sich eben- 
falls durch bedeutendere Grösse vor den Theilkömern des Pfeffers aus. 

Fein gemahlenes oder zerstossenes trockenes Brod ist ein 
häufiges Fälschungsmittel des Pfefferpulvers. Die Fragmente er- 
scheinen bei schwacher Vergrösserung weiss oder gelb bis bräun- 
lich; sie sind eckig, structurlos oder meist in ihrem Inneren mit 
noch wohl erkennbaren Stärkekörnern versehen. Namentlich leicht 
sind Brodfragmente daran zu erkennen, dass sie bei Zusatz von 
Jod (man benutze dazu eine sehr verdünnte Lösung) eine violette 
Färbung, welche langsam von aussen nach innen fortschreitet, an- 
nehmen. 

2) Reisspelzen. 

Fein gemahlene Reisspelzen kommen als Fälschung des Pfef- 
ferpulvers vor. Sie besitzen im Wesentlichen eine ähnliche Stmc- 
tur wie die Spelzen des Gerstenkorns. Vgl. p. 21 u. Fig. 14. Die 
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eigenartige wellige Epidermis , die beim Reis jedoch aas uBgefthr 
isodiametrischen Zellen besteht, sammt den darunter befindlichen 
Fasem charakterisiren dieselben sofort als Spelzen einer Grasart; 
ob wir es mit Reisspelzen zu thun haben, geht aus der sorgfälti- 
gen Vergleichung hervor. Die Diagnose: Grasspelzeo, wird aber 
wohl in der Praxis genügen. Dass dieselben schon bei schwacher 
Vergrösserung ohne jede Mühe als nicht zum Pfeäerpulver gehörig 
erkannt werden müssen, braucht wohl kaum hervoi^ehoben zu 
werden. 

3] Pressrtlckst&nde ßlhaltiger Samen. 

Die nach der Oelextraction Qbrig bleibenden Reste der Slhal- 
tigen Samen kommen als Futtermittel in den Handel und werden 
häufig im fein gemahlenen Zustande dem schwarzen und weissen 
Pfefferpulver zugesetzt. Nachgewiesen sind die Pressrückstände 
der Raps-, Senf-, Lein-, Oelpalmen-, Mandel-, Ära- 
chis- (Erdnuss) und Cocosnusssamen. 

Pfefferpulver, das auf derartige Verunreinigungen geprüft wer- 
den soll, muss theilweise wenigstens 24 Stunden in CMoralhydrat- 
lösang (etwa 1 ccm für eine Skalpellspitze voll) gelegen nahen; 
die fremden Beimengungen, die bei der Untersuchung in reinem 
Wasser meist nur schwer nachwe^bar sind, werden dadurch leicht 
kenntlich. Der Rest der verdächtigen Probe wird trocken aufbe- 
wahrt, um in Wasser untersucht zu werden. 

Bapa. 

Die Samenschale, deren Fragmente im 

Rapskuchen massenhaft enthalten sind, besteht, 

wie die Untersuchung von Querschnitten durch 

den Samen zeigt, der Hauptsache nach aus einer 

Schicht cylindrischer oder eher becherförmiger 

Zellen mit engem Lumen und tief roth-brauner 

Membran; es ist die sogenannte Palissaden- 

schicht. Die Fragmente der Schale, wie sie 

Flg. Bo. Fr^iment im Rapskuches vorliegen, zeigen meist nur die 

der SamensehKia des sehr charakteristische FTächenansicht derselben 

^V^hVd"''^.' (^'ß-^)- Die übrigen Zellen der Samenschale sind 

iiBr/veiXkte ' *>' ^^^ Fragmenten meist nicht erkennbar, und 

dunkle PaiiiMdan- brauchen uns um so weniger zu beschäftigen, 

(chicht cMgcnd. als Sie zur Diagnose nicht nöthig sind. 

Innerhalb der Samenschale befindet sich der 
Keim, der aus sehr kleinen zarten Zellen, mit Olreichem Inhalt 
aufgebaut ist Behandlung mit Jod färbt die Fragmente des 
Keims gelb und letztere Färbung wird ebenfalls, aber in ande- 
rer Nuance, durch Kalilauge hervorgerufen. 

Nachweis des Raps im Pfefferpulver. Die mikro- 
skopische Prüfnng des Pfefferpolvers auf Kaps geschieht zum Theil 
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direkt in einem Wassertropfen, zum Theil aber an Material, das in 
der erwähnten Weise in Chloralhydratlösung gelegen hat Zum 
Vergleiche muss man reines Pfefferpulver und Rapskuchen vor- 
räthig haben, und zwar sowohl trocken als auch in Chloralhydrat. 

Im Ghloralhydratmaterial suche man bei schwacher V ergrösse- 
rung nach Bruchstücken der Samenschale. Ist Rapskuchen etwas 
reichlich zugesetzt worden, so wird man dieselben recht bald gefun- 
den haben. Ist es geschehen, so kann man grösserer Sicherheit hal- 
ber nach den Fragmenten des Keims suchen, jedoch nicht mehr im 
Ghloralhydratmaterial. Man yertheile vielmehr etwas von dem 
trocken gebliebenen Pulver in einem Tropfen Wasser auf dem Ob- 
jektträger, und untersuche bei schwacher Vergrösserung im auf- 
fallenden Lichte, indem man den Spiegel senkrecht stellt oder 
ganz bei Seite schiebt, und ein Diaphragma mit möglichst enger 
Oeiihung benutzt, oder auch ein Stück schwarzes Papier unter den 
Objektträger legt. In reinem Pfefferpulver sieht man unter diesen 
Umständen neben braunen Fragmenten, die vom Pericarp herrühren, 
namentlich zahlreiche weisse Klumpen , welche zum grössten Theile 
stellenweise halb oder ganz durchsichtig sind, und daher nicht 
gleichmässig weiss erscheinen, abgesehen davon, dass ihnen häufig 
kleine, braune Kömchen ankleben; die grösseren dieser Klumpen 
zeigen sich aus eckigen Stücken zusammengesetzt. Sie nehmen 
alle mit Jod eine blaue Färbung an; es sind die uns wohl be- 
kannten Bruchstücke des Pfefferendosperms. 

Ist Raps vorhanden, so wird man ausserdem flockige Gebilde 
finden, deren grösste glänzend gelblich- weiss erscheinen, während 
die kleineren Schneeflocken vollständig gleich sehen. Sie besitzen 
eine sehr feinkörnige Structur und sind ganz undurchsichtig. Setzt 
man Jodlösung hinzu, so werden sie nicht blau, sondern gelb, bei 
längerer Einwirkung braun. Bei Behandlung mit Kali nehmen sie 
eine schöne citronengelbe Farbe an. Es sind Fragmente des 
Rapskeims. 

Den Rapssamen sehr ähnlich und von denselben im zerstossenen 
Zustande schwer zu unterscheiden sind die schwarzen Senfsamen^ 
welche angeblich auch manchmal zur Fälschung des Pfeffers Ver- 
wendung finden. Da eine sichere Unterscheidung dieser Fragmente 
von denjenigen des Raps nicht durchführbar ist, so wird das Ur* 
theil über ein anscheinend durch Raps verfälschtes Pfefferpulver 
die Möglichkeit, dass eine solche durch schwarzen Senf vorliegt, 
berücksichtigen müssen. 

Etdnusfi. 

Aehnlich wie der Rapskuchen , werden auch die Pressrückstände 
der Erdnüsse (Arachis hypogaea) dem Pfefferpulver beigemengt. 
Ihr Nachweis ist sehr leicht 

Der Erdnusssamen besitzt eine roth-braune Schale, deren sehr 
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charakteristische Structur sich 
am hesten an Präparaten, die 
24 Stunden oder mehr in Cblo- 
ralhydratlösung gelegen haben, 
Studiren lässt Man untersuche 
bei starker Vergrösseruog. 

Die Oberhaut der Samen- 
schale besteht aus polygonalen 
Zellen mit höchst eigenthttm- 
lichen sägeartigen Mem- 
Fig. si. Am der Erdnusa. A Epidermii. b TauT er dickuugen. Diese 
B Kdmieiie mit den kugeiiged sisrkekör- Zellen Waren vor dcr Belukiid- 
nern. (Vergr. 340.) y^^^ ^^ chloial mit einer 

dunkelrothen Substanz gefüllt, 
die von letzterem vollständig aufgelöst worden ist (Fig. 51 A). 

Unterhalb der Epidermis befindet sich eine Schicht gelber, stark 
zusammengedrückter Zellen, in welcher Gefässbündel verlaufen. Die 
Innerhaut endlich ist zart und weiss, wenig charakteristisch. 

Der Keim, der die Samenschale ganz ausfdilt, besteht, wie 
beim Raps, aus sehr ölreichen Zellen (Fig. 51 B), welche aber auch 
StärkekOmer enthalten; letztere sind klein, kugelig und können 
weder mit denjenigen des Pfeflers, noch mit denjeBigen der als 
FäJschungsnüttel des Pfeffers in Betracht kommenden Mehlarten 
verwechselt werden. Die Zellen werden durch Kali nicht gelb ge&rbt. 
Nachweis der Erdnuss im Ffefferpulver. Will man 
FfefTer auf Erdnuss prüfen, so vertheile man mit einer Nadel etwas 
von der verdächtigen Probe in einem Wassertropfen , und suche bei 
starker Vergrösserung, unter Zusatz einer sehr verdünnten Jod- 
lösung, nach den kugeligen Stärkekörnern. Glaubt man solche 
gefunden zu haben, so suche man mit dem schwachen oder eventl. 
d»n mittleren System nach Fragmenten der Samenhaut, was am 
besten an Pulver, das in Chloralhydratlösung gelegen hat, ge- 
schehen wird. 

Die Fragmente der Samenhaut erscheinen bei schwacher Ver> 
grösserung, in Chloralpräparaten.als hell-gelbe Schüppchen, 
deren Färbung von der unter der Epidermis befindlichen Parencbym- 
schicht herrührt; selten sind Fragmente der Epidermis ohne die dar- 
unter liegenden Gewebe; sie sind im Chloral vollkommen farblos. 
In sämmUiehen Fragmenten sind die Epidenniszellen sehr deutlich, 
wenn auch die feineren Structurverhältnisse ihrer Membran nur 
einem schärferen Äuge schon bei schwacher Vergrösserung erkenn- 
bar sind. Häufig sieht man unter der Epidermis ein dickes Geßlss- 
bündel. Glaubt man ein Fragment der Erdnuss gefunden zu haben, 
80 untersucht man dasselbe bei starker Vei^rösserung , wo die 
charakteristischen Structurverhältnisse der Epidermis jedem Äuge 
wohl erkennbar werden. 

Es dürfte manchem Än^ger schwer begreiflich erscheinen, 
dasB er bei schwacher Vergrösserung nach Fragmenten der Erd- 
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Buss soeben maase, da doch ihm die sichere Bestimmung derselben 
meist erst bei starker Vergrössening gelingt. Der Grund dieses 
Verfahrens ist, dass bei der Grösse des Erdnusssamens, Fragmente 
der Schale relativ selten sind, und man daher bei schwacher Ver- 
grösserung viel mehr Aussiebt hat, ein solches bald in das Gesichts- 
feld zu bekommen, als bei starker, wo man manchmal lange ver- 
geblich suchen muss. 

Um nicht alle möglichen Fragmente, die man bei schwacher 
Vergrösserung nicht sofort erkennt, als möglicherweise von der 
Erdnuss herrührend bei starker Vergrösserung untersuchen zu 
mtissen, merke man sich, dass in Chloralhydratpräparaten nur 
blassgelbe, aus deutlichen polygonalen Zellen zusammengesetzte 
Bestandtheile Erdnuss-Fragmente sein können. Nach einiger 
Uebung wird Übrigens auch die sichere Bestimmung bei schwacher 



Leinsamen. 

Der Pressrflckstand bei der Darstellnng des Leinöls, der soge- 
nannte Leinkuchen, wird hie und da, in feingemahlenem Zustande, 
dem Pfefferpulver beigemengt. 

Auch bei dieser Fälschung liefert die Samenschale die dia- 
gnostisch wichtigsten Merkmale. Man stellt dfinne Schnitte durch 
dieselbe parallel den breiten Seiten des Samens her und läset 
sie 34 Stunden in Chloralbydratlösung liegen. 

Die Schale besteht nach aussen aus einer farblosen Epidermis, 
deren Aussenwände in Wasser äusserst quellbar sind , und den 
medicinisch wichtigen Schleim liefern. iMese Epidermis ist im 
Pulver stark zertrümmert und daher diagnostisch ohne Wichtigkeit 

Unter der Epidermis be&ndet sich eine 
Schicht runder, gelber, dünnwan- j 

diger Zellen (Fig. b2B). 

Sehr charakteristisch ist die dritte 
Schicht, welche aus schmalen, 
sehr dickwandigen, getüpfelten 
parallelen Fasern mit engem Lu- 
men besteht. Auch diese Schicht ist 

gelb gefärbt. Fig. SS. Fragment« der 

Auf die Fasern folgen zunächst zarte, LeiDwmBDsehii» ms i^Id- 
farblose, dann, als innerste Schicht, ^'"'^?^: „^ ^j" t'!)""'' 

,.,.',,.' , , ,.ii gerbsloffTiihrenden ZelJeD. 

dicht schliessende polygonale Zel- {jio.) s Die rnoden Zei- 
len, mit ziemlich dünner, aber doch len mit den dkranter Iisg«n< 

dicht getüpfelter, weisser Mem- den f»«™ {punkti«). 
brau und dunkelbraunem, aufGerb- schwach vergr. 

Stoff reagirenden Inhalt (Fig.52.ii). 
Auch diese Schicht ist diagnostisch sehr werthvoll. 

Endosperm und Embryo sind stärkefrei, und ihre Frag- 
mente daher nicht mit denjenigen des PfeSerendosperms zu ver- 
wechseln; sie werden durch Kalilauge nicht gelb gefärbt. 
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Nacbveia des Leinsamens im Ffefferpulver. Von den 
Fälschungen des Pfefferpulvers durch Fressrückstände Ölhaltiger 
Samen ist diejenige durch Leinkuchen wolil am leichtesten aufzu- 
decken, weil bei der Kleinheit und flachen Gestalt des Samens, die 
so charakteristischen Elemente der Samenschale sehr zahlreich sind. 
Zudem kann man dieselben in Chloralhydratpräparaten mit Leichtig- 
keit schon bei schwacher Vergrösserung erkennen. 

Vorherrschend sind unter den Bruchstücken der Leinsamen- 
schale solche , die die Faserschicht sammt dem darauf liegenden 
gelben Farenchym zeigen. Dieselben besitzen eine hellbraune Färbung 
and sind an den dicht stehenden parallelen Streifen 
(den Fasern) und den runden Farenchymzellen leicht er- 
kennbar (Fig. 52 B). Auflallend und sehr charakteristisch sind 
femer die B^agmente der Innenhaut mit ihren rein weissen ge- 
tüpfelten ZellwäJiden (die Tüpfelung nur bei starker Vergrösse- 
rung sichtbar), und ihrem lebhaft braunen Inhalt (Fig. 52 A). Die 
Bruchstücke des Embryo stimmen , bis auf das ungleiche Verbal- 
ten gegen Kalilauge, mit denjenigen des Raps überein. 

Uandeln. 

Man stelle Schnitte durch die braune, eigenthtlmlich schülferige 
Samenhaut her, und lege dieselben auf mindestens 24 Stunden in 
GhloralhydratlÖBung ; sie werden zuerst bei starker , dann bei 
schwacher VergrOsserung untersucht. 

Die Oberfläche verdankt ihre eigenartige Be- 
schafTenheit der Anwesenheit zahlreicher Haar- 
bitdungen von sehr charakteristischer Structur. 
Dieselben sind einzellig, kugelig, und besitzen 
eine fein siebartig getüpfelte Membran (Fig. 53 h). 
Die Haare sitzen auf einer braunen Zell- 
schicht, deren Structurverhältnisse sehr undeut- 
lich sind ; überhaupt ist mit Ausnahme der Haare 
und der dicken Gefftssbündel (g) der Bau der 
Mandelsamenhaut schwer erkennbar. 

Wie beim Baps bestehen auch Im Mandel- 
samen die Cotyledonen aus ölreichen, stärke- 
m» KB p,.=™.n, freien Zellen, die aber durch Kali nicht ge- 

der SMnen».h«le der »'01 Werden. 

Hudei. Aiuare, ^Gb- Nachweis der Mandeln im Ffef fer- 

txtat. iv«rgr. 70.) pulver. So eigenartig die Haarbildungen der 
Mandelsamenhaut auf hinreichend dünnen Schnit- 
ten erscheinen, so wird man sie doch, in gefälschtem Pfeflerpulver, 
bei der schwachen Vergrösserung, welche zur Durchmusterung 
gebraucht werden muss, meist kaum erkennen. Dazu sind die 
Fragmente zu undurchsichtig. Letztere sind aber nichtsdestoweni- 
ger sofort von denjenigen des PfeSers an ihrer abweichenden dun- 
kel-braunen Farbe, und an den dicken Gefässbündelu 
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(Fig. 53 F), welche sie sehr häufig durchziehen, unterscheidbar. 
Bei der UotersuchuDg solcher verdächtigen Fragmente bei starker 
Vergrössenmg wird man am Rande derselben die charakteristi- 
schen Structurverhältnisse meist hinreichend deutlich erkennen kön- 
nen. Uebrigens fehlt es nicht ganz au Stücken, bei welchen die 
eigenthflmlichen Haare sofort erkennbar sind, und da letztere auch 
stets isoürt vorkommen, so wird der Nachweis der Maudelkleie im 
Ffefferpulver keine grosse Schwierigkeit machen können. 

Falmenkeiue. 

Der Same der Oelpalme (Elaeis guineensis) besteht nach 
aussen aus einer rothbraunen Schale, deren ziemlich dickwandige, 
Iftngliche Zellen in den von mir untersuchten Fällen kaum erkenn- 
bar waren. 

Die Hauptmasse des Samens bil- n 

detder Endospermkörper, dessen 
radial gestreckte Zellen dicke glän- j. 

zende Membranen mit ganz ähnlichen 
netzartigen , im Profil knotenartigen 
Verdidiungen, wie bei der Kafiee- 
bohne, besitzen (Fig. 54). Eine Ver- 
wechselung mit dem Kaffee, der Qbri- 
gens als Fälscbungsmittel des Pfef- 
fers nicht in Betracht kommt, ist bei 
der langgestreckten Gestalt der Palm- 
kemzellen und dem abweichenden 
Glanz ihrer Membran ausgeschlossen, fig, b*- aui dem p.imBnkerne 

Der Zellinhalt (Fig. 54 A) be- ^^}'V' «>""•"*'*)■ "t-fZtiS, 

, , , , „ , t ^ " L LI schmUene ZelUn, die eine entleert. 

Steht der Hauptsache nach aus zahl- dia Tüpfelung zeigend; FeKusdeln 

losen nadelfÖrmigen Fettkrystallen, und ein Proteinkryst««. B Radiale 
die in unversehrten Zellen büSChel- Ansicht einer onaeerleo ZeU«. 

förmig vereinigt sind, in Folge der 

Präparation aber meist in Unordnung gerathen. Ausserdem sind 
ProteKnkörner vorhanden, von welchen eines, das die übrigen an 
Grösse bedeutend übertrifft, einen grossen rhomboädrischen Pro- 
telnkrjstall umschliesst. 

Nachweis desElaeissamens im Pfefferpulver. Fett- 
und Proteln-Krystalle sind in den PressiUckständen , welche zur 
Fälschung des Pfeffers Verwendung finden , kaum oder gar nicht 
mehr erkennbar. Dagegen erlauben in den Chloralhydratpräpara- 
ten die charakteristischen Verdickungen der Zellwand, die Bruch- 
stücke des Elaeissamens, schon bei schwacher Vergrösserung, leicht 
zu erkennen. 

Pressrückstände der Cocosnuss, welche angeblich auch zur 
Fälschung des Pfeffers Verwendung finden, habe ich leider nicht 
untersuchen können. Ihre Unterscheidung von anderen Beimengun- 
gen dürfte insofern schwieriger sein, als, nach dem Bilde Möller's, 
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die Zellwände ziemlich dünn sind und charakteristischer Verdickun- 
gen entbehren. Jedenfalls aber, und es ist die Hauptsache, können 
die stärkefreien Bruchstücke der Cocosnusssamen unmöglich mit 
den stärkehaltigen Endospermzellen oder sonstigen Bestandtheilen 
des PfeiSerpulvers verwechselt werden. 

4. Olivenkerne. 

Fälschung des Pfeflferpulvers durch gemahlene Olivenkeme fin- 
det namentlich in Frankreich statt. 

Die sehr dicke Schale des Olivenkems besteht beinahe ausschliess- 
lich aus sehr stark verdickten Steinzellen mit glänzend weisser 
getüpfelter Membran und farblosem Inhalt, welche der Gestalt nach 
den äusseren Steinzellen der Pfefferfrucht ähnlich sind, und theUs 
ungefähr die gleiche, theils aber viel bedeutendere Grösse wie diese 
besitzen. Die Innenseite der Schale ist von Fasern eingenommen, 
die z. Th. ein enges Lumen mit relativ dünner Wand besitzen, zum 
grösseren Theil jedoch sehr schmal und dickwandig sind. Diese 
Fasern sind im Olivenkernmehl viel weniger zahlreich als die un- 
gefähr isodiametrischen Steinzellen. 

Der im Vergleich zur Grösse des Kerns sehr kleine Samen 
besitzt eine dünne Haut, deren Epidermiszellen quellbare Wände 
besitzen, und besteht im Uebrigen aus dem ölreichen Endosperm 
und Keim. In Folge der geringen Grösse des Samens bilden seine 
Bestandtheile , namentlich die allein charakteristischen der Samen- 
haut, einen so geringen Bruchtheil des Pulvers, dass sie diagnostisch 
kaum in Betracht gezogen werden können. 

Nachweis des Olivenkernmehls im Pfefferpulver. 
Der einzige Unterschied zwischen manchen der Steinzellen des 
Olivenkems und denjenigen des Pfeffers beruht in der gänzlichen 
Farblosigkeit der ersteren, welche aber vollkommen genügt, um 
eine Verwechselung der beiderlei Zellen unmöglich zu machen. Ueb- 
rigen s enthält der Olivenkern viele Steinzellen, die diejenigen des 
Pfeffers an Grösse weit übertreffen. 

Wer über einen Polarisationsapparat verfügt, wird sofort ent- 
scheiden können, ob in einer Pfefferpulverprobe Olivenkernmehl ent- 
halten sein kann oder nicht ; die Steinzellen des letzteren erscheinen 
nämlich zwischen gekreuzten Nicols, bei schwacher Vergrösserung, 
glänzend weiss, während diejenigen des Pfeffers ebenso glän- 
zend gelb sind; die übrigen Elemente des Pfeffers sind alle sehr 
matt und können unmöglich verwechselt werden. Solche weiss 
leuchtende Bestandtheile können vielmehr nur von einer Fäl- 
schung herrühren, und zwar kommen neben Olivenkernmehl Stärke- 
körner, welche durch einen Zusatz von Jod sofort erkannt werden, 
ohne dass man den Analysator zu entfernen oder zu drehen brauche, 
und Nussschalenmehl in Betracht; letzteres entbehrt der Fasern, 
welche zwischen gekreuzten Nicols als glänzend weisse Striche 
ebenfalls relativ leicht aufzufinden sind. Hat man solche weiss 
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glänzeDde Bestandtheile , die nicht Stärkekörner sind, gefunden, 
so muss man dieselben bei starker Vergrösserung untersuchen, wozu 
man den Analysator, nicht aber nothwendig den Polarisator, zu 
entfernen braucht. 

Steht ein Polarisationsapparat nicht zur Verfügung, so ist 
unter Umständen die Untersuchung mehr zeitraubend, da die Be- 
standtheile des Olivenkerns, bei schwacher Vergrösserung, wenn sie 
nicht reichlich vorhanden sind, inmitten der weissen Stärkekörner 
leicht übersehen werden können, ihr Auffinden bei starker Ver- 
grösserung aber sehr zeitraubend ist. Immerhin wird man auch in 
gewöhnlichem Lichte, bei einiger Geduld, die Fälschung mit Sicher- 
heit aufdecken müssen. 

Ausser den genannten, enthält Olivenkernmehl noch einen dia- 
gnostisch wichtigen, aber meist nur sehr spärlich vorhandenen Be- 
standtheil, nämlich farbstoffhaltige Zellen, die von den am Kerne 
haften gebliebenen Ueberresten des Fruchtfleisches herrühren. Die- 
selben, erscheinen in Wasser violett, werden aber bei Zusatz von 
Schwefelsäure morgoiroth. Ob diese Farbstoflzellen allen Oliven 
zukommen, ist mir allerdings nicht bdiamit 

5) Nussschalen. 

Die Nussschale besteht der Hauptsache nach aus Steinzel- 
len, die nach aussen sehr kleine, weiter nach innen grössere Lu- 
mina besitzen; die innersten, weichen Schichten sind parenchy- 
matisch. 

Die Nussschalenzellen sind farblos und ihr Nachweis ist in ganz 
ähnlicher Weise, wie bei den Olivenkernzellen, von welchen sie sich 
durch den Mangel der Fasern und geringere Grösse unterscheiden, 
auszuführen. 

6) Holz. 

Sägemehl von Laubhölzem wird im Pfefferpulver auf den er- 
sten Blick als fremde Beimengung erkannt werden. Gefässe resp. 
Tracheiden mit kleinen, dichtstehenden Hoftüpfeln nebst langen 
Fasern, werden die fraglichen Gemengtheile, in Chloralhydratprä- 
paraten, als Fragmente eines Laubholzes zu erkennen geben. Bruch- 
stücke von Nadelhölzern sind an den grossen, auf zwei Seiten (den 
radialen) zu je einer Reihe geordneten Hoftüpfeln leicht kennt- 
lich. Näheres über die Baumart zu erfahren, ist ohne sehr ein- 
gehende vergleichende Untersuchung meist nicht möglich und für 
die Praxis ohne Wichtigkeit. 

7) Baumrinde. 

Gtepulverte Baumrinde wird im Pfeffisrpulver stets, wenn auch 
manchmal weniger schnell als Sägemehl, als fremde Beimengung 

6* 
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erkaDDt werden. Die meisten Baumrinden enthalten Fasetü^ 
die dem Pfeflferpulver ganz abgehen. Ihre Steinzellen sind meist 
durch Grösse, Gestalt oder Inhalt von denjenigen des Pfeffers ver- 
schieden. Sie enthalten häufig Kalkoxalatkrystalle, die im 
Pfeffer ganz fehlen etc. Dagegen ist die Bestimmung der einzelnen 
Rindenart schwierig und praktisch ohne Wichtigkeit. 

8) Mineralstoffe. 

Die Anwesenheit von Mineralsubstanzen ist unter dem Mikroskop 
sehr leicht nachzuweisen. Kalk wird durch Schwefelsäure unter 
Gasentwickelung und Bildung von Gypsnadeln gelöst; die anderen 
in Betracht kommenden Mineralien unterscheiden sich dagegen durch 
Resistenz gegen Schwefelsäure, sowie durch Nichtfärben mit Jod 
von den Elementen des Pfeffers, mit welchen sie übrigens gar keine 
Aehnlichkeit besitzen. Die Bestimmung der chemischen Natur der 
meisten Mineralsubstanzen ist nur auf chemischem Wege möglich. 



§ 5. Ueber die Torbereitongen zur Untersuchung des 

PfefFerpuIvers. 

Wer sich mit der mikroskopischen Prüfung des Pfeffers be- 
schäftigen will, muss unzweifelhaft reines, am besten selbstherge- 
stelltes, Pfefferpulver, sowie die zu dessen Fälschung gebräuchlichen 
Körper, e*benfalls in Pulverform, vorräthig haben. Zum Aufbewah- 
ren dienen am besten gut verschliessbare Fläschchen. Sollte man 
sich die Pressrückstände gewisser Oelsamen im Handel nicht ver- 
schaffen können, so kann man sich eine Masse von ungefähr glei- 
chen Eigenschaften herstellen, wenn man die Samen im Mörser oder 
mit einer kleinen Mühle zerkleinert, in etwas Aether umrührt, und 
filtrirt ; die Behandlung mit Aether, die nur wenige Minuten dauern 
darf, hat den Zweck, die Samenmasse theilweise zu entfetten, da ja 
die Pressrückstände ebenfalls nur einen Bruchtheil des ursprüng- 
lich in dem Samen vorhanden gewesenen Oels enthalten. 

Palmenkerne oder Palmenkernmehl wird man sich wohl in 
grösseren Drogenhandlungen verschaffen können. 

Pressrückstände der Leinsamen (Placenta seminis lini) sind 
in allen Apotheken vorräthig. 

Nussschalenpulver stellt man sich durch Raspeln oder Mahlen 
her. 

Kerne reifer Oliven wird man im deutschen Handel schwer 
finden; man bediene sich möglichst grosser Salzoliven, deren Kern 
in ähnlicher Weise wie die Nussschalen gepulvert wird. 

Sägemehl mindestens eines Nadel- und eines Laubholzes, Rin- 
denpulver einiger, möglichst verschiedenartiger Bäume, gemahlene 
Reisspelzen, fein gepulvertes Brod, und die Mehle des Handels 
werden, ebenfalls vorräthig sein müssen. 
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Kleine Mengen der Pressrückstände, des Holz- und Rindenpul- 
vers, gemahlene Olivenkerne und Nussschalen wird man in Ghlo- 
ralhydratlösung aufbewahren, da sie sich im Reagens lange Zeit 
in dem für die Beobachtung günstigen Zustand erhalten. 

Die Untersuchung wird man zweckmässig mit der Prüfung auf 
Mehl und Brod beginnen, da diese Körper besonders häufig zur 
Fälschung benutzt werden, und keine Vorbereitungen zu ihrem 
Nachweis nöthig sind. Dagegen ist, um die übrigen Fälschungs- 
mittel ausfindig zu machen, Aufhellen des Pulvers nöthig, was, wie 
angegeben, durch Liegenlassen desselben in Ghloralhydratlösung 
während etwa 24 Stunden erreicht wird. Anfänger werden das auf- 
gehellte Pulver zunächst mit ebenso behandeltem, reinem Pfeffer- 
pulver vergleichen, und falls sie Unterschiede, also die Anwesen- 
heit eines fremden Bestandtheils finden sollten, die Natur des letz- 
teren mit Hülfe der im Vorhergehenden gegebenen Beschreibungen 
und Figuren zu bestimmen suchen. Ist dies gelungen, so vergleiche 
man mit der in Chloralhydrat aufbewahrten Probe des betreffenden 
Fälschungsmittels. 



Vn. Der Piment oder Nelkenpfeffer. 

§ 1. Die Pimentfinicht. 

Die als Piment oder Nelkenpfeffer bekannten Früchte von Eu- 
genia Pimenta sind ungleich gross, rundlich, meist stiellos, am 
Gipfel von dem viertheiligen Kelch gekrönt. Ihre Oberfläche ist 
braun bis schwarz, fein kömig-warzig. Das Innere ist durch eine 
sehr dünne, membranartige Scheidewand in zwei Fächer getheilt, 
die je einen nierenförmigen, schwarz-braunen, fein gerunzelten Sa- 
men enthalten. 

Um den mikroskopischen Bau der Fruchtschale des 
Piments zu studiren, braucht man nur einige Querschnitte durch die 
Fruchtschale, einen feinen, peripheren, die Epidermis enthaltenden 
tangentialen Schnitt, und Fragmente der dünnen Scheidewand etwa 
24 Stunden in Chloralhydratlösung liegen zu lassen, und dann, in 
derselben Flüssigkeit, zu beobachten. 

Die Epidermis wird an den peripheren Flächenschnitten 
untersucht; sie ist kleinzellig, mit Spaltöffnungen und spärlichen, 
sehr dickwandigen, gekrümmten Haaren (Fig. 55 %), deren klei- 
nes Lumen von braunem Inhalt erfüllt ist, versehen. Man sieht an 
der Oberfläche häufig Pilzfäden (vgl. p. 54 Fig. 40). 

Die inneren Gewebe werden an den Querschnitten untersucht. 
Auf die Epidermis folgt ein braunes, parenchymatisches Gewebe, in 
welchem sehr grosse, kugelige Oelräume sich befinden, deren 
Inhalt allerdings, in Folge des Trocknen», zum grossen Theil in 
die umgebenden Gewebe eingedrungen ist. Die Oelräume ragen 
etwas nach aussen hervor und verursachen, ähnlich wie bei der 
Apfelsine, die kleinen warzigen Unebenheiten der Oberfläche. 

Innerhalb der Zone der Oelräume befinden sich, in braunem 
Parenchym eingebettet, zahlreiche grosse Steinzellen (Fig. 55 s), 
die den auffallendsten Bestandtheil des Pimentpulvers bilden und 
daher genau betrachtet werden müssen. Ihre Membran ist rein 
weiss, ringsum gleich dick, von zahllosen Tüpfelcanälen durchzogen, 
und, in angeschnittenen Zellen, selu* deutlich und zierlich geschich- 
tet; letztere Erscheinung ist an den unversehrt gebliebenen Zellen 
meist schwer sichtbar. Ausser den Steinzellen sind im Parenchym 
dünne Gefässbündel eingebettet. Die Innenseite der Fruchtwand ist 
von einer sehr zarten Epidermis überzogen. 
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Die dünne Scheidewand besteht der Hauptsache nach aus 
zarten collabirten Zellen, deren Contouren kaum noch erkennbar 
sind. Deutlich jedoch erkennt man in derselben dünne Gefäsflbün- 
del, die vorviegend aus engen Spiralgefäesen besteben, vereinzelte 
Steinzellen, die denjenigen der Fruchtwand gleichen, endlich und 
namentlich zahllose, sehr kleine Kalkosalatdrusen. 

Der Samen ist von einer dunkelbraunen Schale umgeben, 
die sich nicht von dem Samenkem abtrennen lässt. Diese Schale 
besteht nach aussen und nach innen aus einer ziemlich zarten 
Epidermis und in der Mitte aus grossen, von bald hellerem, bald 
dunkelerem roth-braunem Inhalt erfüllten dünnwan- 
digen Zellen, die einen der charakteristischsten Be- 
standtheile des Pimentpulvers bilden (Fig. 55 fc). 

Der den Samenkern für sich allein bildende Keim ist an der 
Peripherie mit grossen Oelräumen versehen. Er besteht im üebri- 
gen aus Parench^mzellen die mit kleinen, einfachen, oder zwei- . 
bis viertheilig zusammengesetzten Stärkekörnern erfüllt sind. 

§ 2. ünffirsnchnng des Ptmentpalvers. 

Man verehrt genau ebenso wie beim PfefTerpulver. Ein Theil 
des Pulvera wird ohne weitere Präparation direkt, in Wasser, 
untersucht; eine geringe Menge, so viel als für die Beobachtung 
nöthig ist, wird auf einen Tag oder mehr in Chloralhydratlösung 
gebracht 

Das Dicht mit Chloralhydrat behan- 
delte Pulver benutzt man zur Unter- 
suchung der Stärkekörner, da sie 
in dem genannten Beagens vorquellen 
(Fig. 55 a). Die übrigen Bestandtheile wer- 
den zum grössten Theil erst nach der Be- 
handlung mit Chloralhydrat hinreichend 
durchsichtig, um erkannt werden zu kön- 
nen. Ihrer grossen Anzahl w^en fallen in 
den Chloralbydratpräparaten zuerst die 
grossen , farblosen Steinzellen auf 
(Fig. 65«), die theils einzeln, theilazu meh- 
reren gruppirt, oft mit Fetzen des brau- 
nen Parenchyma noch versehen , im Ge- 
sichtsfeld stets vorhanden sind. Ausser- ^s sb. pfmantpuiver. 
demwirdman ebenfalls in grosser Anzahl " ^'f''*'' f.-'Tu^. sx^'^ptu 
die eigenthümhchen braunen Zellen ^i,^i^. a Haar; . 8Mh»eiJeni 
der Samenschale, oderauchnur ihre p Paranchym des 8>m«ns. 
herausgefallenen Inhaltskörper finden (Vergt. uo.) 
(Fig. 556) und ohne Mühe erkennen. Farb- 
lose oder weinrothe Fetzen des dünnwandigen Kdms, braune Paren- 
chymmassen der Fruchtwand werden ebenfalls gleich auffallen. In 
grösseren, dunkelbraunen Stücken wird man hie und da noch die 
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grossen Oelbehälter oder Fragmente derselben erkennen. Relativ 
sehr spärlich, aber sehr charakteristisch, sind die Haar e (Fig. 55 h). 
Endlich sieht man in grosser Anzahl die sehr ungleich grossen Tro- 
pfen eines grünen Oels. Die Stärkekörner sind als stark ver- 
quollene Gebilde eben noch sichtbar. 



§ 3. Fftlschungeii des Pimentpulvers. 

Das zu prüfende Pulver wird z. Thl. ohne weitere Präparation, 
in Wasser untersucht, z. Thl. erst nach 24 stündiger oder längerer 
Behandlung mit Chloralhydratlösung. 

Das nicht mit Chloral behandelte Pulver wird zur Untersu- 
chung auf etwa beigemischtes Mehl sowie auf gepulverte Nelken- 
stiele verwendet. 

* Hehl wird ganz ähnlich, wie wir es für den Pfeffer gesehen, be- 
sonders häufig dem Pimentpulver zugesetzt, wird aber auch beson- 
ders leicht aufgedeckt, indem die Stärkekömer des Piments mit 
denjenigen keiner käuflichen Mehlart Aehnlichkeit haben. 

Zusatz von gepulverten Nelkenstielen ist wohl die häufigste 
Fälschung des Piments, mit welchem sie im Geschmack grosse Aehn- 
lichkeit haben. Nichts ist leichter als einen solchen Zusatz aufzu- 
decken, indem die Nelkenstiele reich sind an gelben, 
getüpfelten Fasern, welche in Grösse und Gestalt den Zimmt- 
fasern (vgl. Fig. 71 und 72) gleichen, während Fasern dem Piment 
ganz abgehen. 

Die übrigen Fälschungen des Piments stimmen mit denjenigen 
des Pfeffers überein, und man verfährt bei ihrem Nachweis genau 
in derselben Weise wie bei letzterem. Man vergl. darüber das in 
dem dem Pfeffer gewidmeten Kapitel über die Pressrückstände der 
Oelfabrication Gesagte. Schwieriger als im Pfeffer wäre der Nach- 
weis der Olivenkerne und der Nussschalen (vgl. p.82,83), da 
sie der Hauptsache nach aus Steinzellen bestehen, die wie im 
Piment, farblos sind. Die Olivenkerne, welche übrigens, glaube ich, 
noch nie im Piment nachgewiesen worden sind, und für Deutschland 
kaum in Betracht kommen, enthalten Fasern, welche dem Piment 
ganz fehlen, und die Steinzellen der Nussschalen sind durchschnitt- 
lich bedeutend kleiner als diejenigen des letzteren. 

üeber den Nachweis von Baumrinde, Holz, Mineral- 
stoffen ist ebenfalls der Abschnitt über Pfeffer zu vergleichen. 

Die Vorbereitungen zur Untersuchung von Pimentpulver 
sind ganz ähnlicher Art wie beim Pfeffer. 



Yni. Gewürznelken. 



DieBIüthenknospen von Garyophyllus aromaticus, die unter dem 
Namen von Gewürznelken einen wichtigen Handelsgegenstand bil- 
den, werden nur in geringem Grade gefälscht, da sie in Pulver- 
form sehr wenig Verwendung finden, und ganze Nelken nur aus- 
nahmsweise nachgeahmt werden. 



§ 1. Anatomischer Bau der (G^ewflrznelke. 

Man stelle zunächst einen Querschnitt durch den sogenannten 
Stiel, d. h. den stabförmigen unterständigen Fruchtknoten, her, 
und untersuche in Chloralhydrat, zunächst bei schwacher (oder 
mittlerer) Vergrösserung. Die Peripherie ist von einer kleinzelligen, 
derbwandigen Epidermis eingenommen, welche ein parenchyma- 
tisches, die Hauptmasse der Nelke bildendes Grundgewebe umgibt. 
In letzterem eingebettet befinden sich, im peripherischen Theil, 
grosse Oelräume, deren wesentlich aus ätherischem Oel bestehender 
Inhalt bei der trockenen Nelke zum grossen Theil in die umgeben- 
den Gewebe eingedrungen ist. Ausserdem sieht man auf dem Quer- 
schnitte die Durchschnitte von Gefässbündeln, die auf 
dem Längsschnitte genauer zu untersuchen sind. 

Die Gefässbündel zeigen auf Längsdurchschnitten, bei 
starker Vergrösserung untersucht, neben zartwandigen Elementen 
(Siebröhren, Parenchym etc.) sehr enge Spiralgefässe und ein- 
zelne sehr dickwandige Fasern. In und an den Gefässbündeln 
befinden sich, in besonderen kleinen Zellen, Krystalldrusen von 
oxalsaurem Kalk. Stärke fehlt in der Nelke gänzlich. 

Die Untersuchung der Kelch- und Blumenblätter ergibt 
im Wesentlichen das Gleiche. In den Antheren der zahlreichen 
Staubgefässe wird man manchmal, aber nicht immer, die dreieckigen 
Pollenkörner erkennen, die im Pulver zu spärlich vorkommen 
um als diagnostisches Merkmal Verwendung zu finden. 



§ 2. Da« GewttrznelkenpulTer und seine Fftlschungen. 

Die zu untersuchende Probe wird, ganz ähnlich wie beim 
Pfeflferpulver, theilweise auf 24 Stunden oder mehr in Chloralhydrat- 
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lösuQg gelegt. Der Rest kann sofort, und zwar in Wasser, zu- 
nächst bei schwacher Vergrösserung, untersucht werden. Die 
Bestandtheile des Gewürznelkenpulvers sind in Wasser zum grossen 
Theil zu undurchsichtig, um ihrer Natur nach erkannt zu werden. 
Man begnügt sich daher damit, festzustellen, ob Stärke vorhanden 
ist oder nicht; ist ersteres der Fall, so hat man es unzweifelhaft 
mit einer Fälschung zu thun, die höchst wahrscheinlich in einem 
Zusatz von Mehl, dessen Natur mit Hülfe der im ersten Abschnitt 
gegebenen Diagnosen und Abbildungen unschwer festgestellt werden 
wird, allenfalls aber auch durch Beimengung von Mutternelken, 
(s. u.) bedingt werden könnte. 

Das Chloralhydratmaterial dient zur Untersuchung der Gewebe- 
bruchstücke, zunächst bei schwacher Vergrösserung; als Einschluss- 
flüssigkeit dient, wie gewöhnlich, ebenfalls Ghloralhydratlösung. An 
grösseren Fragmenten wird man die Oellücken erkennen ; ausser- 
dem sind Bruchstücke der Epidermis, der Gefässbündel mit ihren 
schmalen Spiralgefässen, Parenchymfetzen, Ealkoxalat- 
drusen unterscheidbar. 

Zur Fälschung des Gewürznelkenpulvers dienen, ausser dem 
schon erwähnten Mehle, die Nelken stiele, d. h. die Blüthen- 
stiele (nicht zu verwechseln mit den stielförmigen Fruchtknoten) 
der Gewürznelken. Diese Stiele sind durch die Anwesenheit grosser 
Steinzellen und zahlreicher gelber Fasern ausgezeichnet, 
und daher im Gewürznelkenpulver, das der ersteren entbehrt, und letz- 
tere blos ganz vereinzelt enthält, leicht nachweisbar ; zudem sind die 
Gefässe der Nelkenstiele nicht Spiral-, sondern Treppengefässe. 

Weit seltener besteht die Fälschung in einem Zusatz der schon 
erwähnten Mutternelken, d. h. der Früchte des Gewürznelken- 
baumes. 

Auch die Muttemelken enthalten Fasern und Steinzellen, 
erstere von unregelmässiger, knorriger Gestalt; besonders charak- 
teristisch aber sind die Elemente des grossen, und daher im Pulver 
reichlich vertretenen Keims. Letzterer besteht nämlich aus stark 
getüpfelten Parenchymzellen, welche eine gewisse Aehnlichkeit 
mit denjenigen der Lupine (vergl. Fig. 32) besitzen, und mit ei- 
förmigen Stärkekörnern, von excentrischem Bau, die mit 
keiner Stärkeart des Handels, die als Fälschungsmittel ganz ausge- 
schlossene echte Sagostärke ausgenommen, Aehnlichkeit besitzen. 

Ausser den genannten kommen für das Gewürznelkenpulver 
die gleichen Fälschungsmittel in Betracht, wie für Pfeffer- und 
Pimentpulver. Bei der geringen Bedeutung des Gewürznelken- 
pulvers für den deutschen Handel wird es genügen, auf den Ab- 
schnitt: Pfeffer hinzuweisen. 



IX. Paprika. 



Der anatomische Bau der verschieden grossen Früchte, die 
unter dem Namen spanischer Pfeffer, Cayennepfeffer, 
rother Pfeffer, Paprika, u. a. m. bezeichnet werden und 
von Capsicum-Arten herrühren, ist nicht wesentlich verschieden. 



§ 1. Ban der Paprlkafraeht. 

Man stelle zunächst einen dünnen Querschnitt durch die 
Fruchtwand her und untersuche denselben in Wasser, bei schwacher 
oder mittlerer Vergrösserung. Man sieht, dass die ziemlich klein- 
zellige äussere Epidermis mit einer sehr stark verdickten 
Aussen wand versehen ist, dass die 3 bis 4 äussersten Zellschichten 
ebenfalls , namentlich an den Kanten, dickwandig sind, während die 
innersten sehr zarte Membranen besitzen und mehr oder weniger 
coUabirt sind. Die Innenhaut ist stellenweise dickwandig, an 
anderen Stellen sehr zart; ihre Structur ist auf dem Querschnitte 
nicht wohl erkennbar. Die Hauptmasse der zwischen Aussen- und 
Innenepidermis enthaltenen Zellen sind Parenchymzellen, die 
das Grundparenchym oder Grundgewebe bilden; in dem inneren, 
zartwandigen Theil dieses Grundgewebes eingebettet befinden sich 
einige Gefässbündel. 

Weit instructiver als der Querschnitt, der nur zur ersten 
Orientirung dienen kann, sind die Längsschnittbilder. 

Man mache, von aussen nach innen fortschreitend, eine Anzahl 
dünner tangentialer Schnitte, so dass der tiefste derselben 
die Innenhaut enthalte, und untersuche in Wasser, zunächst bei 
schwacher (oder mittlerer) Vergrösserung. 

Der äusserste Schnitt enthält natürlich die äussere Epider- 
mis (Fig. 56 Ä). Dieselbe besteht aus massig grossen, in der 
Längsrichtung nur wenig gestrekten Zellen, mit dicken, getüpfelten 
Seitenwänden. Tüpfel befinden sich ausser an den Seitenwänden, in 
geringer Anzahl auch an der Hinterwand, fehlen aber an der Aussen- 
wand gänzlich. 

Wir sehen in den Zellen der Epidermis, wie in beinahe sämmt- 
lichen Zellen der Fruchtwand, sehr kleine rothe Eügelcben. Es 
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sind OeltropfeD, die bei der Desoi^nisation der plasmatiachen 
Farbkörper (Chromoplasten) entstaüden sind. Unversehrte, rund- 
liche oder etwas längliche Chromoplasten sind meist noch in einigen 
Zellen vorbanden und man wird sie finden, wenn man danach sucht, 
was übrigens ganz Überflüssig ist. 

Die zunächst unterhalb der Epidermis befindlichen Zellen sind 
ebenfalls ziemlich stark verdickt und getüpfelt; sie werden aber, 
je mehr wir nach innen dringen, dünnwandiger und schliesslich 
sehr zart. In dem inneren Theile der Fruchtwand verlaufen die Ge- 
fässbündel, deren aui^allendste Bestandtheile enge Spiralgefässe sind. 

Besondere Beachtung verdient die innere Epidermis. Sie 
besteht zum Theil aus sehr zartwandigen, zum Theil aber aus sklero- 
tischen, ziemlich dickwandigen Zellen (Fig. 56 B). Letztere sind 
meist länglieh, wellig contourirt, an ihren Seitenwänden dicht ge- 
tüpfelt; die tangentialen Wände sind meist glatt, nur in wenigen 
Zellen mit vereinzelten Tüpfelchen versehen. 

Nach der Untersuchung der Fruchtwand wende man sich an 
die Samen. Man stelle zunächst dünne Querschnitte durch d^ 
ganzen Samen her und lege sie auf einige Stunden in Chloralhydrat- 
lösung; in gleicher Weise behandele man einige, die Oberhaut 
entblutende, Tangentialschnitte durch die Samenschale. 

DieEpidermis der Samenschale besteht aus eigenartigen 
Zellen, die von Möller als Gekrösezellen bezeichnet worden sind 
(Fig. 56 C). Sie sind an den breiten Seiten der Samen dünn 
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tafelförmig, an den Kanten tief trichterförmig, mit sehr stark ver- 
dickter, höckeriger Innenwand und glatter Aussenwand. Auf 
den Flächenansichten sind die Contouren der tafelförmigen Zellen 
nur undeutlich, diejenigen der oft sehr grossen (Fig. 56 A) Zel- 
len der Kantengegend durch die breiten Seitenwände des Trichters 
scharf bezeichnet. In den von mir untersuchten Fällen waren 
die Höcker der Innenwand kurz und dünn cylindrisch, während Möl- 
ler mehr breite unregelmässige Bildungen darstellt. Hierin dürf- 
ten daher wohl, bei den unzähligen Varietäten des RothpfefiTers, 
Unterschiede vorhanden sein. 

Die tieferen Gewebe der Samenschale sind dünn parenchymatisch 
und bieten nichts beachtenswerthes ; letzteres gilt auch von den 
Oel- und Aleuronkömer führenden Geweben des Endosperms und 
des Keims. 

§ 2. Das Paprikapulver. 

Man lasse vor der Untersuchung einen Theil der Probe in 
Ammoniak, einen anderen in Ghloralhydratlösung einen Tag oder 
längere Zeit liegen; von dem erstgenannten Reagens nehme man 
etwa 2 — 3 ccm, von dem letzteren ca. 1 ccm für eine kleine Skal- 
pellspitze voll des Pulvers. Ein Theil endlich wird ohne weitere 
Manipulation direkt zur Untersuchung Verwendung finden können. 

Den letzteren Theil benutze man zur Untersuchung der Stärke- 
k ö r n e r. Solche sind in reinem Paprikapulver in sehr geringer An- 
zahl vorhanden und so klein, dass sie auch bei starker Vergrösse- 
rung beinahe punktförmig erscheinen. Reichlicherer Stärkegehalt, 
namentlich auch das Vorhandensein grösserer Stärkekömer, ist 
auf Fälschung oder Verunreinigung zurückzuführen. 

In dem Ammoniakpräparat wird man schon bei schwacher 
Vergrösserung, in grosser Anzahl, Fragmente der Aussenepidermis 
(Fig. 56 Ä) und der darunter liegenden Gewebe, mit ihren stark 
getüpfelten Zellen und feinkörnigem, rothem Inhalt finden. Dagegen 
sind die zarteren inneren Parenchymgewebe derart zerstört, dass 
ihre Bruchstücke nur selten noch bestimmt werden können; die in 
diesem Theile der Frucht enthalten gewesenen rothen Tröpfchen 
liegen meist frei in der üntersuchungsflüssigkeit. Meist unversehrt 
und sehr leicht kenntlich, auch schon bei schwacher Vergrösserung, 
sind die Steinzellen der Innenepidermis (Fig. 56 S) und die 
so eigenartigen Epidermiszellen der Samenschale (Fig. 56 
C). Fragmente von Gefässen, hie und da Fasern, auch grössere 
Fragmente des Holzkörpers des Fruchtstiels, sehr selten Haare 
des Kelchs werden ebenfalls unschwer unterschieden werden. Da- 
neben befinden sich im Paprikapulver auffallend viele kleine Fetzen 
zarter Gewebe, deren sichere Bestimmung nicht durchführbar 
ist, die aber zum grössten Theile auf die inneren Theile der Frucht- 
wand und auf die Gewebe des Samenkems (Endosperm und Keim) 
zurückzuführen sind. 
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Im Ghloralhydratpräparate versuche man etwaige, im Ammoniak 
undurchsichtig gebliebene Bestandtheile zu bestimmen. Im Ganzen 
leistet bei der Paprika das Ghloralhydrat nicht so gute Dienste wie 
bei den meisten anderen Objekten , indem es den Farbstoff auflöst, 
und somit eine der charakteristischsten Eigenthümlichkeiten des 
Paprikapulvers zerstört. 

Wir haben somit gesehen, welche Elemente in einem reinen 
Paprikapulver sein dürfen und sein müssen. Sollten ausser den 
erwähnten noch andere Bestandtheile in der untersuchten Probe 
vorkommen, so würde man es mit einer Fälschung zu thun haben. 

§ 3. Die FSlschungen des Paprikapulvers. 

Zur Fälschung des Paprikapulvers finden im Allgemeinen die 
gleichen Stoffe Verwendung, wie für den Pfefler, und ihre Anwe- 
senheit ist, wo möglich, noch leichter als in letzterem nachzuweisen. 
Ich setze voraus, dass der Leser sich nicht mit den Fälschungen 
des Paprikapulvers beschäftigt , bevor er sich mit deqemgen des 
Pfeffers vertraut gemacht hat, so dass ick mkfa^ unter Hinweis auf 
die näheren Erörterungen in dem dem Pfeffer gewidmeten Abschnitt, 
sehr kurz fassen können worde. 

Besonders eiilacb und leicht ist der Nachweis im Pfefierpulver 
der PressFÜekstSnde Slhaltlger Samen. Die Bruchstücke der 
Schale derLein-, Baps- und Mandelsamen sind schon an 
der braunen Farbe als fremde Gemengthetle erkennbar, 
indem braune Elemente in der Paprika ganz fehlen. Man achte hier 
nur auf die Fragmente der Samenschalen (Fig. 57 — 59), indem die- 
jenigen des Samenkems, welche im Pfefferpulver diagnostisch ver- 
werthbar sind, mit denjenigen der Paprikasamen grosse Aehnlich- 
keit besitzen. Die Zellen der Palmkerne (Fig. 60) und diejeni- 
gen der Samenschale der Erdnuss, sowie die Stärkekömer der 
letzteren, werden bei etwaiger Fälschung mit diesen Objekten die- 
selben gleich verrathen. 

Ghloralhydratpräparate leisten ebenfalls die besten Dienste zur 
Untersuchung auf Holz- und Klndenmehl. Sandel- und Gi- 
garrenkistenholz werden sofort an der rothen Farbe von den 
Holzelementen des Paprikastiels unterscheidbar sein. Etwaige Bei- 
mengung eines anderen Holzes wird, wenn sie für den Fälscher 
lohnend sein soll, ebenfalls nicht unentdeckt bleiben, indem reines 
Paprikapulver nur sehr spärliche Holzelemente enthält. Es wäre 
übrigens, um letztere ganz auszuschliessen , wie mir scheint, be- 
rechtigt, auch den Zusatz der Stiele als Fälschung aufzufassen. 
Beigemengtes Rindenmehl wird sich meist an den Steinzellen, 
welche in keinem Fall mit denjenigen der inneren Epidermis der 
Paprikafrucht übereinstimmen, an den Fasern, welche nur äusserst 
spärlich in der Paprika enthalten sind, namentlich auch an den Ery- 
stallen von Ealkoxalat, die letzterem ganz fehlen, dagegen in bei- 
nahe allen Rinden enthalten sind, verrathen. KrystaUe sind übri^ 
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PiR. 59. Plg. 60. 

Fig. CT. Pra^ineDt der Samenscbale des Raps, vdd der OberflKche geseban. (Vergr. 

340.) — Pig, S8, Frogmenta der LeinaamenBchale aus Leinkncban , A bei mittlgrer, 

B bei ichwacber Yeiip^aeiiuig, — Fig. 69. Fragmeat der Samen scbaie der H*Ddel. 

h Haare, g OeHssbUiidel. (Vergr. 70.) — Fig. 60. Elemenl« des PaltneDkemi. 

(Vergr. HO.) 

geDS auch im Holz häufig vorhanden, werden aber dann in Gemein- 
schaft mit den Elementen des letzteren vorkommen. 

OÜTenkeme, Nussschalen, wenn sie zur Fälschung der Pap- 
rika Verwendung finden sollten , würden an ihren dickwandigen 
Steinzellen leicht kenntlich sein. 

Die Untersuchung auf Mehl und Brod wird einfach in Was- 
ser, mit und ohne Zusatz von Jod, vorgenommen. 

Von HlneralBtoffen wird man leicht, und zwar 6xa besten in 
Chloralhydrat, Ziegelmehl erkennen. Die Bestandtheile dessel- 
ben ersiäieinen nämlich im auffallenden Lichte (vgl. darüber 
das p. 20 Gesagte) roth auf dem schwarzen Gesichtsfelde. 

Auf kohlensauren Kalk untersuche man mit Schwefelsäure, 
welche Bildung von Kohlensäureblasen und Entstehung von feinen 
Gypsnadeln hervorruft. Sandkömchen, Gypsfragmente würden zwi- 
schen gekreuzten Nicols an ihrer starken Doppelbrechung leicht als 
fremde krystallinische Beimengung erkannt werden. Im Uebrigen 
ist hier, wie in allen übrigen Fällen, die Untersuchung auf Mine- 
ralstoffe mehr die Sache d£s Chemikers als des Mikroskopikers. 

In Bezug auf die Art und Weise, wie man im Allgemeinen 
bei der Unteranchung des PaprlkapiilTers verfiOirt, gelten mu- 
tatis mutandis dieselben Vorsehrfften wie für den Pfeffer. Vgl. p. 84, 



X. Senfmehl. 



Das Senfmehl wird aus den Samen von Brassica nigra K. 
(schwarzer Senf), Sinapis alba L. (weisser Senf) oder Sinapis 
juncea Meyer (russischer oder Sarepta-Seuf) dargestellt. Nä- 
heres darüber ist im Anhang mitgetheilt. 

§ 1. Bau des Senfeamens. 

Charakteristische Gemengtheile des Senfpulvers sind nament- 
lich, wenn dasselbe nicht aus geschälten Samen hergestellt ist, die, 
wegen der Kleinheit der letzteren relativ sehr zahlreichen Bruch- 
stücke der Samenschale. Diese muss daher genau untersucht wer- 
den, was an Tangential- und Querschnitten geschehen wird. 



Fig. 61. Elemente der : 



Zu diesem Zwecke stelle man sich an einem Holundermarkcy- 
linder eine glatte Querfläcbe her, bringe auf die letztere einen Tropfen 
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einer dicken Gummilösung, der man etwas Glycerin zugesetzt hat, 
lege den Samen in den Tropfen und lasse eintrocknen : spröde wird 
das Gummi des Glycerins halber nicht, und es lässt sich ausge- 
zeichnet schneiden. Am besten wird man sich gleich ein paar solche 
Stangen zurecht machen. 

Die Schnitte werden in Ghloralhydratlösung untersucht. 

Man wird folgende Schichten unterscheiden müssen (Fig. 61): 

1) Zu äusserst eine farblose Epidermis ((2), welche auf Flä- 
chenschnitten aus eckigen, dichtschliessenden Platten mit glänzen- 
der Mitte zusammengesetzt erscheint. Die Zellen erscheinen auf 
dem Querschnitt rechteckig. Um die interessanten Eigenschaften 
der Epidermis des Senfsamens kennen zu lernen, lege man einen 
Querschnitt trocken auf den Objektträger und bringe, während man 
beobachtet, Wasser hinzu ; die Zellen nehmen dabei durch Aufquel- 
len bedeutend an Höhe zu und werden schleimig-gallertartig. 

2) Unterhalb der Epidermis befinden sich grosse, beim weissen 
Senf dickwandige, in zwei Schichten geordnete, beim schwarzen 
Senf weniger leicht erkennbare Zellen, die nicht gerade zu den 
charakteristischen und praktisch wichtigen Elementen der Senf- 
schale gehören (c). 

3) Sehr charakteristisch ist dagegen die dritte Zone, die als 
Säulenschicht bezeichnet wird (b). Sie besteht aus prismati- 
schen, an der Basis stark verdickten, oben dünnwandigen Zellen, 
deren Membran beim weissen Senf weiss, beim schwarzen und Sa- 
reptasenf dagegen braun ist und den Farbenunterschied der ge- 
nannten Samen wesentlich bedingt. Auf den Flächenschnitten ist 
diese Zone ebenfalls an ihren kleinen, unregelmässigen Lumina und 
ihren dicken, beim schwarzen Senf schön kastanienbraunen Wänden 
sehr auffallend ; ihre Fragmente sind im Senfpulver leicht in Menge 
aufzufinden. 

4) Auf die Säulenschicht folgen dünnwandige Zellen, die beim 
schwarzen und braunen Senf einen braunen Farbstoff enthalten und 
die sogenannte Pigmentschicht bilden, beim weissen Senf dagegen 
farblos imd schwer kenntlich sind. 

5) Wichtig ist die darauf folgende sogenannte Plasmaschicht 
(a), die sich sehr leicht von den übrigen trennt und deren Frag- 
mente daher im Mehl vielfach frei vorliegen. Sie besteht aus 
grossen, ziemlich dickwandigen Zellen mit glänzendem, dichtem, we- 
sentlich aus kleinen Aleuronkömern bestehendem Inhalt. Da in- 
dessen der Zellinhalt sowohl in Wasser wie in Chloralhydrat zer- 
stört wird, muss man diese Schicht auch in dickem Glycerin oder 
in Gel untersuchen. 

Die innersten Zellen der Samenschale sind sehr zart und di- 
agnostisch ohne Bedeutung. 

Der Keim wird an dünnen Schnitten in dickem Glycerin un- 
tersucht. Er besteht aus kleinen, dünnwandigen Zellen mit grossen 
Aleuronkömern; in der dazwischen liegenden Grundsubstanz ist 
reichlich fettes Gel enthalten. 

Scbimper, Aul. z. mikrosk, Unters. 7 
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§ 2. Das Senfinehl und seine FKlschungen. 

Die Senfmehle des Grosshandels, namentlich die englischen, ent- 
halten sehr häufig grosse Mengen von GretreldemeU, dessen Nach- 
weis mit dem Mikroskop überaus leicht ist, indem der Senf- 
samen gar keine Stärke enthält. 

Sehr häufig dienen zur Fälschung des Senfmehls die Press- 
rttekstSnde SUialtiger Samen, die bereits bei Gelegenheit des 
Pfeffers des näheren besprochen wurden. Sehr leicht ist Lein- 
samenkuchen an der charakteristischen Structur der Samen- 
schalen (Fig. 57), namentlich an der zierlichen Längsstreifung, zu 
erkennen ; die Fragmente des Endosperms und des Keims des Leins 
sind auch daran leicht von denjenigen des Senfs zu unterscheiden, 
dass sie, mit Kali behandelt, ihre Farbe nicht ändern, während die- 
jenigen des Senfkeims eine lebhaft citronengelbe Farbe, ähnlich wie 
bei dem früher besprochenen Bapssamen, annehmen; am merkwür- 
digsten ist der Farbenunterschied im auffallenden Lichte. (Vgl. p. 77). 

Während der Nachweis der Leinsamen gar keine Schwierigkeit 
macht, ist Fälschung des braimen oder schwarzen Senfmehls mit 
Bapskuchen mikroskopisch kaum sicher nachweisbar, indem die 
wenigen Unterschiede nur an Querschnitten, die im Senfmehl so 
gut wie gar nicht vorkommen, erkennbar sind. Dagegen kann man 
chemisch, durch Schwefelbestimmung, solchen Zusatz, wenn er nicht 
sehr gering ist, sicher erkennen. 

Endlich ist zu erwähnen, dass manche Senfpulver mit Gurcuma 
versetzt sind, ein Zusatz, den man kaum als betrügerisch bezeichnen 
kann, da er jedenfalls nur in der Absicht geschieht, dem Senfpulver 
gleichzeitig schönere Farbe und grösseren Wohlgeschmack zu ver- 
leihen ; die Fragmente der Gurcuma erscheinen unter dem Mikroskop 
gelb und werden durch Jod blau gefärbt. 

Die Senfpulver des Kleinhandels, welche zur Selbstbereitung 
von Senf (durch Zusatz von Essig, Wein, Fleischbrühe etc.) dienen 
sollen, enthalten stets, neben den Elementen des Senfsamens, allerlei 
Gemengtheile, welche, nur insofern sie den Wohlgeschmack in keiner 
Weise erhöhen, wie etwa Raps- oder Leinkuchen, als Fälschung 
aufzufassen sind. Auch ein massiger Zusatz von Getreidemehl 
ist in solchem Pulver nicht als betrügerisch aufizufassen, indem er 
zur Milderung des ev. noch durch verschiedene Gewürze erhöhten, 
allzuscharfen Geschmacks dient. Wirklich reines Senfmehl würde 
als Gewürz, auch mit Wein oder Essig gemischt, kaum wohl- 
schmeckend sein. Solches wird blos vom Grosshändler, der daraus 
Speisesenf herstellen will, verlangt. 

Was den soeben erwähnten Speisesenf betrifft, so gilt von 
demselben noch in viel höherem Grade das eben von dem Sen^ulver 
des Kleinhandels Gesagte. Es ist ein Gemisch der verschieden- 
artigsten Substanzen, von welchen keine ak betrügerischer Zusatz 
aufzufassen ist, da Speisesenf in ganz willkürlicher Weise hergestellt 
werden darf. 



XI. Safran. 

Der Safran besteht aus den rotlien, dütenförmig eingerollten 
Narben von Crocus sativus (Fig. 62), welchen stets mehr oder 
weniger lange Stücke des gelben Griffels noch befestigt sind. Die 
Griffel sind sehr arm an Farbstoff, so dass eine reichlichere Bei- 
mengung derselben den Werth der Waare beeinträchtigt und als 
Fälschung aufrofassen ist, namentlich wenn dieselben, um den 
Käufer zu täuschen, künstlich gefärbt sind. 

§ 1. Stractur der Safirannarlbe. 

Um den feineren Bau der Safranbestandtheile zu studiren, lässt 
man dieselben in Wasser aufweichen und fertigt dann Längsschnitte 
her, die man zweckmässig in Chloralhydratlösung untersucht. 

Griffel und Narbe bestehen der Hauptsache nach aus zart- 
wandigen, langgestreckten, lückenlos schliessenden Parenchym- 
zellen, zwischen welchen einige dünne Gefassbündel mit Spiral- 
gefässen verlaufen (Fig. 63 B), Die Epidermiszellen (Fig. 63 
Ä) sind denjenigen des Parenchyms in Gestalt und Grösse gleich, 
aber mit spärlichen, kurzen Papillen versehen. Auf dem Gipfel der 
Narbe befinden sich etwas längere, dichtgedrängte, einzellige Haar- 
bildungen. Von geformten Bestandtheilen sieht man im Zellinhalt 
nur einige, winzige, farblose Körnchen, die übrigens in vie- 
len Zellen ganz fehlen. Der Farbstoff ist in Folge der Behandlung 
mit Wasser mehr oder weniger vollständig entfernt; wo er noch 
vorhanden, färbt er sämmtliche Zellen gleichmässig gelb; er 
ist auch in der frischen Narbe, nicht an plasmatische Gebilde 
(Ghromoplasten) oder an Oeltropfen gebunden, sondern im Zellsalte 
gelöst. 

Hier und da findet man Pollenkörner von vollkommen 
kugeliger Gestalt und glatter Oberfläche. 

§ 2. FSlschimg des fiolisafraiis. 

Nicht blos das nachher zu besprechende Pulver, sondern auch 
der aus ganzen Narben bestehende Rohstoff ist der Gegenstand 
häufiger Fälschungen. Die beiden gewöhnlichsten betrügerischen 





" Kg. 68. 

Fig. 82. 
Flg. GS. A SaflorblamB. B Safran. C Kipgalblonia. Nach T. Hkusaaek. 
Fig. 63. Elamsnl« des S&fr>ii|ialvars. A Fragment der Psripberla. B Ans dem 
Inneren, mil Qefössen. Vei^r. SlO. 

Zusätze sind, ausser den unter dem Namen Feminell bekanoten 
Griffeln, namentlich die Blütben der Ringelblume (Calendula 
officinalis) und des Saflor (Carthamus tinctorius). 

Die Blüthen der Ringelblume (Fig. 62 C), die be- 
kanntlich eine gelbe Färbung besitzen, werden mit Carmin, Aniliii- 
roth (Fuchsin) oder Safrantjnctur getränkt und derart gedreht, 
dass sie im trockenen Zustande die auffallendste Aebnlichkeit mit 
echtem Safran haben. Legt man dieselben aber in Wasser, so 
uehmen sie nach wenigen Minuten die zungenförmige (BandblQthen) 
oder röhrenförmige (Scbeibenblüthen) Gestalt des lebenden Zustands 
wieder an. Meist, jedoch nach eigenen Beobacbtimgen nicht immer, 
finden blos die Randblüthen Verwendung. 

Schon Yor dem Aufrollen kann man in vielen Fällen die Blüthen 
der Calendula vom Safran leicht uoterscheiden. Man werfe in einen 
mit Wasser gefüllten weissen Teller eine kleine Menge der ver- 
dächtigen Waare derart, dass die einzelnen Stücke durch breite 
Zwischenräume von einander getrennt seien. Nach einigen Sekun- 
den, höchstens einer halben Minute, wird jedes echte Safranstück 
von einem gelben Hofe umgeben sein, während mit Fuchsin oder 
anderen in Wasser wenig oder nicht löslichen Farbstoffen tingirte 
Calendulablüthen keine merkliche oder höchstens eine schwache c ar- 
minrothe Farbe an das Wasser abgeben. Man darf aber nicht 
umgekehrt schliessen, dass eine Waare, deren sämmtliche Bestand- 
theile von einem gelben Hof umgeben werden, deshalb schon ^ 
rein betrachtet werden dürfe. Durch Safrantinctur künstlieh ge- 
erbte Ringelblüthen werden sich vielmehr dem echten Safran nicht 
unähnlich verhalten, färben das Wasser aber viel schwächer. Bei 
der häufigen Anwendung des Carmins und Fu(^sins zur Färbung 
der Calendulablüthen wird die sehr einfeche Methode gute Dienste 
leisten können, sei es als Vorprüfung, oder lun die Menge der 
betrügerischen Beimengung schnell und einfach zu bestimmen, oder 
auch um die guten Bestandtheile einer Waare von den scbledi- 
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ten zu trennen, ohne dass erstere zu viel von ihrem FarbstoflPe ver- 
lieren. 

In ganz ähnlicher Weise wird der Nachweis einer Beimengung 
von Saflorblüthen auszuführen sein . Dieselben geben keinen 
Farbstoff an das Wasser ab und nehmen in demselben nach einiger 
Zeit ihre, mit derjenigen der Safrannarben nicht zu verwechselnde, 
Gestalt einigermassen wieder an ; sie sind zudem in feuchtem Zustande 
schon wegen ihrer hellen carminrothen Farbe nicht mit dem Safran 
zu verwechseln. 

Auf dem gleichen W^ege endlich wird man die Anwesenheit 
künstlich gefärbten FemincUs und etwaiger anderer Pflanzentheile im 
Safran nachweisen können. Aufgefunden wurden die Blüthen von 
Arnica mohtana, Scolymus hispanicus, Pulicaria dy- 
senterica, zerschnittene Blumenblätter von Punica granatum 
und Paeonia, Narben und Griflel von Crocus vernus (erstere 
viel kürzer als beim echten Safran), gefärbte Blattstücke von Gräsern 
und anderen Monocotylen, rothes Sandelholz, gefärbte Schnitt- 
lauchwurzeln u. a. m. 

Von ihrem Farbstoff beraubte , künstlich gefärbte Safrannarben 
werden bei der vorher beschriebenen Vorprüfung keinen oder einen 
rothen oder orangefarbigen, nicht einen gelben Farbstoff an das 
Wasser abgeben. Beimengungen anorganischer Substanzen, 
sowie von Zucker, Honig, Syrup sind in der Regel nur auf 
chemischem Wege nachweisbar. 



§ 3. SafranpnlTer. 

Da das Safranpulver des Handels so gut wie stets gefälscht ist, 
stelle man sich eine Probe durch Zerstossen oder Mahlen selbst her 
und vergleiche, nach der genauen Untersuchung der mikroskopischen 
Kennzeichen, mit der käuflichen Waare. 

Man lässt eine kleine Menge des Pulvers, etwa eine Skalpell- 
spitze voll, einige Stunden in Wasser liegen und wäscht, bis die 
Flüssigkeit farblos durchfliesst. Man untersucht in Chloralhydrat, 
am besten zunächst bei starker Vergrösserung. 

Reines, in der angegebenen Weise zubereitetes, Safran- 
pulver zeigt sich zusammengesetzt aus sehr zarten, farblosen oder, 
wenn die Extraction des Farbstoffs nicht vollständig gewesen, 
gleichmässig gelben Fragmenten, welche zum grossen Theile 
Gefässe enüialten (Fig. 63). Die Gontouren der Parenchymzellen 
sind sehr undeutlich; dagegen wird man an den Fragmenten der 
Peripherie die Zellen der Epidermis und die darauf sitzenden Pa- 
pillen wohl erkennen. Geformte Zellinhaltsbestandtheile gehen den 
meisten ZeUen ab, mit Ausnahme der Epidermiszellen, die winzige, 
weisse Kömchen enthalten. Die vorher beschriebenen PoUenkömer 
sind selten vorhanden. 

Sollteman ausser den genannten noch andere Be- 
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standtheile finden, so würde man es mit einer Fälschung 
zu thun haben, und letzteres ist, wie gesagt, beinahe ausnahmslos 
der Fall. Man merke sich, dass echtes Safranpulver nach der eben 
genannten Behandlung absolut keine rothen Bestandtheile 
enthält. Solche, wenn vorhanden, stammen von der Saflorblüthe, 
oder sind künstlich gefärbte betrügerische Gemengtheile. Frag- 
mente, in deren Inhalt gelbe, glänzende Kugeln enthalten 
oder die von solchen umgeben sind , darf man mit grösster Wahr- 
scheinlichkeit auf die Ringelblume (Fig. 64), vielleicht auch auf 
andere gelbblüthige Gompositen, auf keinen Fall aber auf die 
Safrannarbe, welche allein die Waare bilden soll, zurückzuführen. 

Man merke sich auch, dass der Safran gar keine Stärke 
enthält und dass, wenn bei Zusatz von Jod, Blaufärbung gewisser 
Bestandtheile eintritt, nothwendig eine Fälschung vorliegt; waren die 
blau sich färbenden Gebilde vorher gelb, so sind sie mit grösster 
Wahrscheinlichkeit auf Gurcuma zurückzuführen. 



§ 4. Faisehimgen des Safranpulrers. 

Makroskopische Vorprüfung. Man werfe eine kleine 
Menge des zu untersuchenden Pulvers in einen mit Wasser gefüll- 
ten weissen Teller und sehe, ob nach einer halben bis einer ganzen 
Minute carminrothe Körnchen mit der Loupe sichtbar werden. 
Ist dies der Fall, so hat man jedenfalls gefälschtes Pulver vorsieh; 
aus negativem Befunde darf aber nicht umgekehrt auf Reinheit des 
Pulvers geschlossen werden. 

Mikroskopische Vorprüfung. Eine kleine Menge des zu 
prüfenden Pulvers wird in Wasser bei schwacher Vergrösserung 
untersucht. Die Bestandtheile des Safrans sind alle, mit 
Ausnahme der allerkleinsten, von einem, je nach ihrer 
Grösse, mehr oder weniger intensiv gefärbten gelben 
Hofe umgeben. Findet man grössere oder mittelgrosse Frag- 
mente ohne gelben Hof, so stammen dieselben jedenfalls nicht vom 
Safran her. Man suche auch nach carminrothen Fragmenten; da 
diejenigen des Safrans gelb bis gelbroth, aber nie carminroth sind, 
so sind solche Bestandtheile jedenfalls auf Fälschung zurückzu- 
führen. 

Man kann dasselbe Präparat auch benutzen, um auf Stärke, 
namentlich Curcuma, zu prüfen. 

1) Nachweis der Curcuma im Safranpulver. 

Die Fragmente der Curcuma (vgl. darüber den Anhang) sind 
unter dem Mikroskop gelb und zeigen kaum eine merkliche Struc- 
tur; sie verrathen sich sofort, wenn Jod zugesetzt wird, indem die 
in denselben enthaltene verkleisterte Stärke Blaufärbung annimmt. 




Fig. 66. 

Fig. 6t. A Saflorbloine. B SafriiQ. Singelbliime. Kach T. Huiuuek. 

Fig. 6G. BoBtandlbeile der Ringelblume. A Fragment dei oberen Theils mit Oel- 

trapfen. B Frsgmeiil der Basis mit uwei GefSaaen. Ans der Antbere. D Pollen- 

koru. Tergr, von .i— (7 BIO, von D 860. — Fig. 66. Elemente des S»franpnlv?rs, 

A Fragment der Peripherie. B Ans dem Inneren, mit OeHlssen. Vergr. S40. 

2) Nachweis der Ringelblume im Safranpulver. 

Man sucht sich im käuflichen Bohsafran die, ausser in bester 
Apothekerwaare, selten fehlenden Calendulabllithen aus, lässt sie in 
Wasser erweichen und untersucht sie in Chloralhydratlösung; am 
besten werden sie einige Stunden vor der Beobachtung in letztere 



Die «uügenförmigeD Randblüthen, die gewöhnlich allein 
zur Fälschung Verwendung finden, sind oben mit drei kurzen Zäh- 
nen yersehen, nach unten, oberhalb des kleinen unteratandigen Frucht- 
knotens, von langen, aus je einer Zellreihe bestehenden Ilaaren 
Aberzogen. Sie sind von einigen dünnen Gefässbündeln durch- 
zogen, im üebrigen, mit Ausnahme der Basaltheile, zweischichtig, 
also nur aus Epidermiszellen aufgebaut. Diese sind langgestreckt, 
nach der freien Seite deutlich längsgestreift und enthalten zahl- 
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reiche gelbe Oeltropfen, die Id den oberen Theileo der Blüthe 
intensive, nach unten blassere Färbung besitzen (Fig. 65 A u. S). 
Staubgefässe gehen der Randblilthe ab, dagegen erhebt eich in 
ihrer Mitte der in eine grosse gabelige Narbe endende Griöel. Grif- 
fel und Narbe bestehen aus langgestreckten, zarten Zellen mit schwach 
geftirbtem Inhalt. 

Die Scheibenblüthen sind röhrenförmig, oben mit fünf Zähnen 
versehen und besitzen, im Gegensatz zu den Randblflthen, Staubge- 
fässe, deren Antherenwand, wie gewöhnlich, hauptsächlich aus fa- 
serig verdickten Zellen besteht. (Fig. 65 C). Wo die Scheiben- 
blüthen mit zur Fälschung des Safranpuivers Verwendung gefunden 
haben, liefern die letztgenannten Zellen ein gutes diagnostifiches 
Merkmal. 

Von diagnostischer Wichtigkeit sind endlich die Pollenkör- 
ner (Fig. 65 B), die oft an den Haaren der Kandbliithen geklebt vor- 
kommen und auf diese Weise in das SafranpuWer gelangen. Sie 
sind stumpf dreieckig, beinahe kugelig, von sehr spitzen Stacheln 
bedeckt und mit drei halbkugeligen, glatten Prominenzen versehen. 
Sie halten Fuchsin viel fester als die übrigen Theile der Bingel- ■ 
blüthen, die in Folge des Liegens in Wasser und in Chloralhydrat 
nahezu farblos werden, und sind daher schon bei schwacher Ver- 
grösserung, wegen ihrer lebhaft rotben Färbung, leicht 
aufzufinden. 

Der Nachweis der 
Bingel blumen im Safran- 
pulver ist so leicht, dass 
man im Stande sein muss, die 
Herkunft eines jeden Frag- 
ments, mit Ausnahme der alier- 
kleinsten , bestimmt angeben 
zu können. Schon bei schwa- 
cher Vergrösserung fallen die 
gelben lYopfen im Zellinhalt 
oder an der Peripherie der 
Fragmente bei OlendulablQ- 
then auf (Fig. 67 b) und las- 
sen dieselben ebenso bestimmt 
wie leicht von den Bruch- 
stücken des Safrans (Fig. 67 a) 
unterscheiden. Daneben lie- 
fern die Pollenkörner ebenfalls ein untrügliches, übrigens entbehr- 
liches Merkmal 

3) Nachweis der Saflorblüthen im Safranpulver. 

Die Saflorblüthen sind dünn röhrenförmig, nach oben in fünf 

schmale Zipfel gespalten (Fig. 64). Ihre fünf gelben Antheren sind 

wie bei aÜen übrigen Gompositen verwachsen. Der Griffel endigt 

in eine rothe, keulenförmige, von langen Papillen bedeckte Narbe. 




Fig AT Hit BiDgelblome nnd Snflor gs 

HCIselites Safranpulver bei TOfacher Vergr. 

a Safran b Bingelblnme, c Saflor 
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Die Saflorblüthen bleiben auchnach längerem Lie- 
gen in Wasser carminroth, ihre kleinsten Fragmente sind 
daher auf den ersten Blick von denjenigen des Safrans und auch 
der Bingelblume unterscheidbar. Charsikteristisch sind auch die 
glänzenden, hellbraunen Harzschläuche, welche stets in der Nähe 
der dünnen Gefässbündel, schon bei schwacher Vergrösserung, wohl 
erkennbar sind. Die Pollenkömer sind denjenigen der Ringelblume 
ähnlich gestaltet, aber nicht stachelig, sondern von stumpfen War- 
zen bedeckt 

An der carminrothen Farbe, den Harzschläuchen, 
ev. auch den Pollenkörnern, wird man schon geringe Mengen 
von Saflor im Safranpulver leicht nachweisen müssen (Fig. 67 c). 

Die übrigen Fälschungen sind zu selten, um hier nähere 
Berücksichtigung zu finden ; sie sind alle ebenso leicht nachweisbar 
Yfie Ringelblume und Saflor und die Methoden zu ihrem Auffinden 
sind die gleichen. 



§ 5. üeber die Yorbereltungen zur Untersuchung des 

8afi*ans. 

Es gelten dafür mutatis mutandis die gleichen Vorschriften wie 
für Pfefifer. Man muss, behufs der Vergleichung, unzweifelhaft reinen 
Rohsafran, den man sich am besten in der Apotheke verschafft, be- 
sitzen; das Pulver muss man sich selber herstellen, was durch 
Zerstossen der gut getrocknete Narben sehr leicht gelingt. 

Ringel- und Saflorblüthen, Safrangriffel, Curcuma wird man 
vorräthig haben, die ersteren sowohl ganz als gepulvert. Die Rin- 
gelblumen sammelt man sich, wie schon gesagt, am besten aus käuf- 
lichem Safran. Sollte es merkwürdigerweise nicht gelingen, solche 
aufzufinden, so färbe man getrocknete Blüthen mit Fuchsinlösung 
und mit Campecheholztinctur, bis dieselben dem echten Safran gleich 
dunkel erscheinen. Immerhin ist es aber weit besser, für Sachver- 
ständige unbedingt nothwendig , solche Blüthen , wie sie wirklich 
zur Fälschung dienen, zu besitzen. Die anderen Fälschungsmittel, 
die p. 101 aufgezählt sind, wird man sich nur bei sehr ausgedehn- 
ter Beschäftigung mit Safran zu verschaffen nöthig haben. 



Xn. Zimmt. 

§ 1. Die Handelssorten des Zlnunts und Ihre Unterscheidung. 

Man unterscheidet im Handel drei Hauptsorten des Zimmts: 

1) Geylon-Zimmt, Gortex Cinnamomi zeylanici, von dem auf 
Ceylon cultivirten Ginnamomum zeylanicum. Kommt in den Handel 
in Form sehr dünner, höchstens i Mm. dicker, röhrenförmiger, bei- 
derseits eingerollter, zu mehreren in einander geschachtelter Binden- 
stücke. Aussenseite hellbraun, Innenseite rothbraun. 

2) Ghinesi scher Zipimt, Gortex Ginnamomi der Phar- 
makopoe, Zimmtkassie, Gassia lignea, von Ginnamomum Gassia. 
Kommt von Süd-Ghina namentlich über Ganton in den Handel. Bin- 
nenförmige, bis 2 Mm. dicke, nicht beiderseits eingerollte Stücke. 
Aussenseite meist hellbraun (geschälte Waare), selten gtau (unge- 
schälte Binde, sog. grauer chinesischer Zimmt), Innenseite rothbraun. 

3) Malabar-Zimmt, Gort. Ginnamomi malabarici, Gassia 
Vera, Holzzimmt, bestehend aus den Binden verschiedener, meist in 
Süd-Ost Asien cultivirter Ginnamomum- Arten, wie G. Gassia, G. zey- 
lanicum, G. obtusifolium , G. pauciflorum u. a. Im Aussehen meist 
dem chinesischen Zimmt sehr ähnlich. 

Die feinste Sorte ist die ceylonische, welche in manchen Län- 
dern officinell ist, und auch in die erste Auflage der deutschen Phar- 
makopoe Aufoahme gefunden hatte ; sie findet als Gewürz in Deutsch- 
land selten Verwendung. Jetzt ist in Deutschland, sowie in Oester- 
reich und Ungarn nur noch der chinesische Zimmt officinell, der 
auch wohl in besseren Golonialwaarenhandlungen stets zu erhal- 
ten ist. 

Die Hauptmasse des im Kleinhandel vorkommenden Zimmts, 
namentlich das Pulver, besteht aus der in Aroma und Geschmack 
den beiden anderen nachstehenden Malabarwaare. 

Die verschiedenen Zimmtrinden des Handels besitzen eine sehr 
ähnliche, wenn auch nicht ganz übereinstimmmende , anatomische 
Structur. 

Man untersuche abwechselnd Quer- und Längsschnitte. Das 
Material muss vor dem Schneiden ein paar Tage in ammoniakhal- 
tigem Wasser gelegen haben. 

Der ehlneslsehe Zimmt ist in der Begel mehr oder weniger 
von seinem grauen Kork Überzug befreit; die inneren Korkschich- 
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ten sind Jedodi stets stellenweise erhalten und zeigen sich aus ganz 
typischeii, dickt^elfÖrmigeQ Elementen zusammeng^etzt 

Auf den Kork folgt ein ziemlich derbwandiges Parenchym, 
in welchem mftssig verdickte, getüpfelte Steinzellen, sowie 
Schleimzellen eingebettet sind. Letztere sind meist grösser als 
die umgebenden Farenchymzellen und enthalten entweder einen 
farblosen Schleim, oder einen gelben, glänzenden Klumpen, der nadi 
Möller „ein balsamischer Schleim oder eine Art von Gummiharz*' 
sein würde. 






Fig. 68, Qaerschi 
und Schmidt — Fi 
dos cfljloi 
der cejlonischgn Zi 



durch chinesUchsD Zimmt , bei miularer Ver^. Nacli Berg 
ig. 69. ^ SUrkekSmer des cbinesisclien Zimmts. B StErkekSrner 
immlB. Vergr. 350. — Fig. 70. TangenlialactiniCt dnrch den But 
immtrinde, mitUere Vargr. J Faser, m Harkslrahl, o Schlflimzelie, 



Weiter nach innen, die Grenze der primären Rinde bezeich- 
nend, befindet sich eine lockere, d. h. vielfach von Paren- 
chym durchbrochene, aus Steinzellen und Fasern be- 
stehende Sklerenchymzone. Die Membran der Steinzellen 
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ist auf der Innenseite viel stärker verdickt als auf 
der Aussenseite, von zahlreichen feinen Tüpfeln durchzogen. 
Die Fasern sind kurz, spindelförmig, sehr stark verdickt, nicht ge- 
tüpfelt, äusserst englumig. 

Der Bast besteht aus breiten Baststrahlen und sehr schmalen 
Markstrahlen. Auf Längsschnitten sieht man in den ersteren, ausser 
dünnwandigem Parenchym, schmale Siebröhren (schwer kenntlich), 
Schleimzellen, Steinzellen und Fasern. Die drei letzteren Elemente 
stimmen mit denjenigen der primären Rinde überein. 

Als Zellinhalt enthalten die Parenchymzellen ziemlich kleine, 
einfache oder aus zwei oder mehreren Theilkömem bestehende zu- 
sammengesetzte Stärkekörner. (Fig. 69 Ä), Winzige prismatische 
Kryställchen von oxalsaurem Kalk sind in vielen Zellen enthalten. 
Das das Aroma des Zimmts bedingende ätherische Oel (Zimmtöl, 
Oleum Cinnamomi) ist in der trockenen Waare wenigstens nicht 
auf besondere Zellen beschränkt. Wie es sich damit in der frischen 
Rinde verhält, bleibt zu untersuchen. 

Der ceylonische Zimmt des Handels unterscheidet sich von 
dem chinesischen wesentlich dadurch, dass er bis zur Sklerenchym- 
zone, welche nicht, wie bei letzterem, von Parenchym unterbrochen, 
sondern zusammenhängend ist, geschält ist. Grössere und mehr 
gleichmässige Dicke der Membran der Steinzellen, sowie bedeutend 
geringere Grösse der Stärkekönier (Fig. 69 B) kennzeichnen ausser- 
dem den ceylonischen Zimmt vor dem chinesischen. 

Der Malabarzimmt stimmt mit dem chinesischen im anatomi- 
schen Bau häufig überein ; anders verhält es sich natürlich mit der von 
C. zeylanicum stammenden Waare, welche anatomisch der Ceylon- 
Waare gleicht, aber in bedeutend dickeren und noch mit ihrer 
primären Rinde, z. Th. ihrem Korküberzug versehenen Stücken in 
den Handel kommt. 

Dass nicht von Zimmtbäumen herrührende, künstlich parfümirte 
Rinden als Zimmt feil geboten worden wären, scheint bis jetzt nicht 
vorgekommen zu sein; die anatomischen Merkmale würden es stets 
erlauben, derartigen Betrug sofort aufzudecken. Die in den europäischen 
Handel nur in sehr geringer Menge gelangenden alsNelkenzimmt 
und weisser Zimmt bekannten Rinden (vgl. den Anhang) haben 
schon für das blosse Auge ein von dem eigentlichen Zimmt so ver- 
schiedenes Aussehen, dass eine Verwechselung ganz unmöglich ist. 

Ganz anders verhält es sich mit dem Zimmtpulver, das ähn- 
lich wie der Pfeffer, im Kleinhandel selten rein zu finden ist. 



§ 2. Bas Zimmtpulver. 

Zur Untersuchung verwende man das Pulver theils ohne vor- 
herige Präparation, theils nach 24-stündiger oder längerer Behand- 
lung mit Ghloralhydratlösung. 

Das trocken gebliebene Pulver vrird zur Untersuchung der 
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StärkekÖrner verwendet. Man taacbt eine mit Wasser befeuch- 
tete Kadel in die zu prüfende Probe und vertbeilt die haften geblie- 
bene kleine Menge in einem Wassertropfen auf dem ObjekttrSger. 
Man wird mit Leichtigkeit bei starker Vergrösserung die Stärke- 
körner wiedererkennen. (Fig. 69). 




Wlg. 71- Chinesisches Zlmmtpulrer. /Faser, ■ Steinielled, p Parenchftn. Vtrgt. TO. 

V^g. IS. Elemeot« des ceyloubchea Zimmtpnlvars. Pasarn, Sldniellea nod Paren- 

chym. Vergr, 70. 

Zur Untersuchung der Gewebeelemente bediene man sieb 
des Chloralhydratpiäparats. Das Pulver wird, wiederum in mög- 
lichst geringer Menge, in einem Tropfen ChloralhydratlösuDg auf dem 
Objektträger umgerührt und zunächst bei sehwacher oder mitt- 
lerer, dann bei starker Vergrösserung untersucht. Die Fasern, 
SteinzelleH und Bruchstücke des Parenchyms oder des Korks wer- 
den mit Leichtigkeit erkannt werden. Dagegen wird man vergeb- 
lich nach den Stfirkekömern suchen, da diese, im Gegensatz zu den 
meisten anderen Stärkearten, in Chloralhydrat löslich sind. 

Nur bei grösserer Aufmerksamkeit und einigem Suchen wird 
man die sehr kleinen Kalkoxalatprismen aufdecken. Mit Leichtig- 
keit findet man sie dagegen zwischen gekreuzten Nicols. 

Andere Bestandtheile als die genannten sind in der Zimmtrinde 
nicht vorhanden und dUrfen daher auch nicht im Pulver enthal- 
ten sein. 

Oenischt wird das Ziramtpulver mit Mehl, gemahlener Brod- 
rinde, Holz, Baumrinden, Mandelkleie, wohl auch Man- 
delschalen, Raps- sowie sonstigen Oelsamenkuchen und 
Miueralstoffen. 

§ 3. Die FSlschimgeii des Zlmmtpulrers. 

1) Mehl und Brod. 

Will man ein Zimmtpulver auf etwaige Beimischung von Mehl 
prüfen, so vertheile man eine möglichst geringe Menge desselben 



110 Xn. ZimmL 

in eisern Wassertropfen auf dem Objektträger und nntersuche zu- 
nächst bei schwacher, im Falle von zweifelhaften Ergebnissen bei 
starker Vergr&sseruDg. 

Das Mdil der Getreidearten , der Leguminosen, der Kartoffel 
hat weit grössere Stärkekömer als das Zimmtpulver und kann dem- 
estsprechend nicht unentdeckt bleiben. Im Hafermehl sind stets 
die leicht kenntlichen vieltheil^en zusammengesetzten Stärkekörner 
in grosser Anzahl unversehrt Yorhaaden, und die eckigen St&rke- 
massen des Beismehls charakterisiren dasselbe hinlänglich. Die 
St&rkekömer des Eichelmehls sind ganz anders geformt. 

Gemahlene Brodrinde stellt gelbe oder blassbräunliche Fra^;- 
mente dar, in welchen man meist ihrer Gestalt nach unveränderte 
Stärkekömer erkennt. Die violette oder röthliche Färbung, welche 
diese Stücke bei Behandlung mit Jod annehmen, macht übrigens 
jede Verwechselung unmöglich, wenn man die Jodlösung sehr ver- 
dünnt anwendet. Die Brodstückchen werden zuerst an der Peri- 
pherie gefärbt, während ihre Mitte zunächst unverändert bleibt. 
Hat man mit Hülfe des schwachen Systems ein solches von einem 
violetten Saum umgebenes Fragment gefunden, so wird man leicht 
mit dem starken System feststellen können, ob man es mit Brod 
oder einem stärkehaltigen Gewebestück zu thun hat 

2) Oelsamenkuchen. 

Die Merkmale der PresarOckst&ude der wichtigeren Oelsamen 
sind im Abschnitt über Pfeffer des näheren geschildert worden. 



ö 



Fig. TS. FrtgTDent der SamenBchUe des Bapa , von der ObarSäche geaeben. VgL 

p. 76. — Flg. Ji. Frftgmenle der LeinsuaengcbKle aus Leiakucheo, Vgl. p. TV. — 

Flg. TS. Fragment der SkmeDichsle der Uandel. Tergr. TO. VgL p. 80. 

Der Nachweis derselben im Zimmtpulver ist ungemein leicht, indem 
kein Etestandtbeil der genannten Samen mit irgend einem des letz- 
teren verwechselt werden kann. 

Die zu prüfende Pulverprobe muss vor der Untersuchung min- 
destens 24 Stunden in Cbloralbydratlösung gelegen haben, and letz- 
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tere muss ebenfalls als Einschlussflüssigkeit verwendet werden. Man 
suche bei schwacher Vergrösserung nach etwaigen Gemengtheilen, die 
nicht von Zimmtpulver herrühren können, und vergleiche sie mit 
den nebenstehenden Abbildungen, oder, besser, mit Chloralhydrat- 
präparaten der genannten Fälschungsmittel. 

3) Holz. 

Gemahlenes Holz verräth sich im Zimmtpulver nothwendig an 
den nie fehlenden Tracheen (Gefässen und Tracheiden), welche 
bei den Nadelhölzern mit sehr grossen, reihenartig geordneten^ 
bei den Laubhölzern mit kleinen, dichtstehenden Hoftüpfeln ver- 
sehen sind. 

Besonders häufig wird zur Fälschung des Zimmts das Gigarren- 
kistenholz (Cedrela sp.) verwendet. Dasselbe verräth sich sofort, 
schon bei schwacher Vergrösserung, an der eigen thümlich röth- 
lichen Farbe seiner Bruchstücke. Es besteht aus sehr breiten, 
dicht behöft getüpfelten Gefässen, deren Fragmente im Pulver leicht 
erkennbar sind, und aus faserförmigen Elementen mit bedeutend 
dünneren Wänden und breiterem Lumen als die Fasern der Zimmt- 
rinde. 

Ebenfalls an seiner abweichenden orangerothen Färbung 
sofort kenntlich ist das Sandelholz (Pterocarpus santalinus), das 
anatomisch dem Gigarrenkistenholz ziemlich ähnlich ist. 

4) Baumrinde. 

Die Baumrinden bestehen beinahe alle wesentlich aus den 
gleichen Elementen wie die Zimmtrinde : Kork, Parenchy m, Fasern, 
Steinzellen, Siebröhren. In einem Punkte aber weicht die letztere 
von den meisten anderen Binden, namentlich von denjenigen der 
bei uns gewöhnlich wild wachsenden oder kultivirten Bäume, ab, da- 
durch nämlich, dass sie nur winzige Kalkoxalatkrystalle 
enthält, die erst bei starker Vergrösserung erkennbar werden, 
während sonst grosse, wohl ausgebildete Krystalle oder Krystall- 
drusen bei Baumrinden die Regel sind. Prüfung auf etwaigen Zu- 
satz einer gemahlenen Binde wird demnach am besten mit dem 
Suchen nach Krystallen, bei schwacher Vergrösserung, be- 
ginnen. Man achte ausserdem auf die Fasern, die in sehr vielen 
Rinden bedeutend länger sind als beim Zimmt. Bei gleichzeitiger An- 
wesenheit gemahlenen Holzes, wird allerdings der Nachweis einer 
Rinde manchmal schwer sein können, da ersteres ebenfalls Fasern und 
vielfach Krystalle enthält. Holzhaltiges Zimmtpulver ist aber eben 
schon gefälscht und mit dem Nachweis einer Fälschung wird man 
sich wohl im Nothfall begnügen können. 

5) Mandelschalen. 

Ob gemahlene Mandelschalen zur Fälschung des Zimmts Ver- 
wendung finden, ist mir nicht bekannt. Da sie aber ein leicht zu* 
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gängliches und sehr geeignetes Fälschungsmittel darstellen, scheint 
es mir nöthig, dieselben mitzuberücksichtigen. Die Prüfung geschieht 
an Chloralhydratpfäparaten bei schwacher Vergrösserung. 

Die Elemente der Mandelschale haben mit derjenigen der 
Zimmtrinde grosse Aehnlichkeit , mit Ausnahme der Gefäss- 
b ü n d e 1 , aus deren Anwesenheit sofort auf Fälschung zu schliessen 
ist. Die Gefässe der Mandelschale sind schmal, spiralig oder netz- 
artig-spiralig verdickt, mit denjenigen keiner Holzart zu verwechseln. 

Hat man aus dem Vorhandensein solcher Gefässe, die im Pul- 
ver der Mandelschale ziemlich reichlich enthalten und bei schwacher 
Vergrösserung leicht zu finden sind, auf wahrscheinliche Fälschung 
durch Mandelschalenpulver geschlossen, so vergleiche man sorgfältig 
ein Chloralhydratpräparat des letzteren mit demjenigen der ver- 
dächtigen Probe. Man achte namentlich auf gelbe Parenchym- 
fetzen, welche zwar auch in gewissen Zimmtsorten in ungefähr 
gleicher Färbung vorkommen, bei diesen aber stets derbwandige, 
wohl contourirte Zellen besitzen, während sie im Mandelschalen- 
pulver aus sehr dünnwandigen, ganz zusammengefallenen Zellen be- 
stehen. Die Steinzellen, welche den Hauptbestandtheil der Mandel- 
schale bilden, sind z. Theil denjenigen des chinesischen Zimmts 
nicht unähnlich, immerhin wird sie ein geübtes Auge erkennen können. 

6) Mineralstoffe. 

Die Prüfung des Zimmts auf Mineralstoffe ist im allgemeinen 
Sache der chemischen Analyse, nicht der mikroskopischen Unter- 
suchung. Mit Sicherheit lassen sich mikroskopisch nur einige 
wenige mineralische Beimengungen nachweisen. Um auf kohlen- 
sauren Kalk zu prüfen, braucht man nur etwas Pulver in Wasser 
auf dem Objektträger zu vertheilen , ein Deckgläschen autzusetzen 
und während man bei schwacher Vergrösserung beobachtet, einen 
Tropfen Schwefelsäure am Rande des Deckgläschens zu legen; Bil- 
dung von Kohlensäureblasen und nadelformigen Gypskrystallen ver- 
rathen sofort die Anwesenheit des Kalkcarbonats. Ebenfalls leicht 
ist der Nachweis des Ziegelmehls; man braucht dazu nur im 
auffallenden Lichte (vgl. S. 77) zu beobachten. Ziegelmehl- 
partikeln unterscheiden sich in auffallendster Weise durch ihre rothe 
Färbung von den braunen Zimmtpartikeln. Andere Mineralstoffe 
wird man zwar an ihrer nicht zelligen Structur, ihrem indiffe- 
renten Verhalten gegen Schwefelsäure, Kali, Jod^ z. Th. (z. B. 
Sand) an ihren lebhaften Farben zwischen gekreuzten Nikols, als 
solche erkennen. Eine Bestimmung ihrer chemischen Natur ist 
aber, nach den bisherigen Methoden, auf mikroskopischem Wege 
nicht möglich. 

7) Wie verfährt man bei der Prüfung des Zimmts auf 

Fälschungen. 

Es gelten in dieser Hinsicht genau die gleichen Vorschriften , wie 
für den Pfeffer, der in ganz ähnlicher Weise verfälscht wird. 
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Die VaDÜle kommt zwar nicht als Pulver in den Handel, und 
es kann daher nicht von einer Fsdschung der Waare im selben 
Sinne, wie in den bisher besprochenen Fällen, die Rede sein; wohl 
können in betrügerischer Weise die Früchte der cultivirten echten 
Vanille (Vanilla planifolia) durch die minderwerthigen Früchte an- 
derer Arten oder auch der wildwachsenden Pflanze ersetzt werden ; 
diese als Van i Hon bekannten weniger feinen Kapseln sind indessen 
besser mit dem blossen Auge und am Gerüche als mit dem Mikro- 
skop von der echten Vanille zu unterscheiden. 

Gegenstand mikroskopischer Untersuchung wird die Vanille nur 
als Bestandtheil verschiedener Conditorwaaren, namentlich der Choko- 
lade. Wie bereits in dem Kapitel über den Cacao gesagt wprde, 
wird die sogenannte Vanille-Chokolade oft genug mit Vanillin oder 
mit Perubalsam parfümirt, und obwohl im letzteren Falle wenigstens, 
der abweichende Geruch einer feinen Nase merklich sein dürfte, so 
ist es doch unter allen Umständen von Wichtigkeit, die Fragmente 
der Vanille unter dem Mikroskop erkennen zu können. 

Zur ersten Orientirung mache man einen Querschnitt durch 
die ganze Frucht und untersuche denselben in Ammoniak; um die 
zusammengedrückten Zellen möglichst zu früherer Grösse aus- 
dehnen zu lassen, ist Betupfen mit einem Pinsel zu empfehlen. 

Die Peripherie ist von der Epidermis eingenommen, deren 
Structur auf dem Querschnitt nicht wohl erkennbar ist. Weiter 
nach innen befindet sich ein grosszelliges Parenchym, in welchem 
Gefässbündeldurch schnitte zerstreut sind. In den inneren Hohlraum 
der Kapsel ragen dünne, cylindrische Haare, die allerdings manch- 
mal nicht mehr kenntlich sind. Zwischen diesen Haaren befinden 
sich, von je einer zarten Tasche umgeben, die winzigen, schwarzen 
Samen, die aus einer relativ dicken Schale, deren feinere Structur 
kaum erkennbar ist, und einem zartzelligen , öligen Embryo be- 
stehen. 

Praktisch viel wichtiger als die Querschnittsansicht sind die 
Längsschnittbilder. Man schneide zunächst die Epidermis 
ab, mit möglichst wenig von dem darunter liegenden Parenchym, 
und untersuche sie in Ammoniak. Sie besteht aus langgestreckten, 
aber nur massig grossen Zellen, mit ziemlich dicker, stark getü- 
pfelter Membran ; im Zellinhalt befinden sich braune, körnige Klumpen 

Schimper, Anl. z. mikrosk. Unters. 8 
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und je ein farbloser Krystall , der 
aus Vanillin bestehen soll. (Fig. 76). 
Die folgenden Schnitte werden 
vorwiegend Parenctifm, das nichts 
Beachtenswei'thes bietet, zeigen; 
itnParenchym eingebettet befinden 
sich aber Zellen mit ungemein 
langen Kalkoxalatnadeln, 
die diagnostisch von gros- 
ser Wichtigkeit sind, da sie 
in der Chokolade und den Condi- 
torwaaren überhaupt, sowie in den 
übrigen Gewürzen fehlen. Im Pa- 
renchym verlaufen ausserdem Ge- 
fässbündet, die aus zarten Siebele- 

PiK 76. Eiemenw der Vv.»h bei HO- tnenten, aus Spiral- und Netzgefaa- 

r&cher v«rgr. A Epiderinis. s B)»- sen bestehen. 

phiden. C Fr«gmeiit eiu«a GefUssbiindeU." Der NochwelS der TSBÜle 

in der Chokolade ist, wenn letz- 
tere sehr fein gemahlen ist, eine sehr schwierige, zuweilen vielleicht 
unmögliche Aufgabe. 

Man lasse eine geringe Menge der zu untersuchenden Chokolade auf 
einen bis zwei Tage in Ghloralhydratlösung, eine andere, eine Woche 
oder mehr in Ammoniak, liegen, und suche dann bei schwacher Ver- 
grosserung nach den braungetben Fragmenten, die in der 
Vauillechokolade nothwendig vorhanden sein müssen, aber auch von 
anderen Beimengungen, z. B. Cacaoschalen, herrühren können. Sind 
dieselben so gross , dass sie ganze Zellen enthalten , so wird man 
nach den charakteristischen Zellen der Epidermis, nach Fragmenten 
der GefässbUndel, die ebenfalls bei einiger Aufmerksamkeit Anhalts- 
punkte geben können, namentlich aber nach den Rhaphidenschläuchen, 
suchen. Man achte auch auf frei liegende Bruchstücke der letz- 
teren, eine Aufgabe, die sehr erleichtert wird, wenn man über eine 
FoIarisationsTorrichtung verfügt, indem dieselben zwischen gekreuzten 
Nikols mit lebhaften Farben leuchten. 

Sollten die vorliegenden Fragmente zu klein sein, um eine Be- 
stimmung zu gestatten, so lasse man eine geringe Menge des Pulvers, 
etwa l gr. in ca. 50 gr. Wasser, dem man einige Tropfen Essig- 
säure zugesetzt hat, einige Minuten kochen, und dann ruhig erkalten. 
Die erkaltete Flüssigkeit wird sammt dem Bodensatz vorsichtig 
ausgeleert, bis höchstens noch ein Kubikcentimeter im Kochgefäss 
enthalten ist; man giesst in ein Uhrglas und sieht, bei schwacher 
Vergrösserung, nach, ob grössere Fragmente vorhanden sind; man 
nehme dieselben mit einer Nadel heraus und untersuche sie in 
Chloralhydrat. Man suche auch, zwischen gekreuzten Nicols, nach 
Bruchstücken der Kalkoxalatrhaphiden. Ist das Ergebniss negativ, 
so kann man mit Wahrscheinlichkeit auf Fehlen der Vanille scbliessen. 



XIY. Ingwer. 



Der Ingwer, das Rhizom von Zingiber officinale, findet als Ge- 
würz in Deutschland "nur wenig Verwendung und wird beinahe nur 
in UDzerkleinertem Zustande gebraucht, sodass Fälschungen nur in 
sehr geringem Maasstabe stattfinden können. 




§ 1. Das IngwerrMzorn. 

Die Untersuchung wird zunächst an Schnit- 
ten durch das trockene Rhizom vorgenommen. 
Dasselbe zeigt sich der Hauptsache nach zu- 
sammengesetzt aus dünnwandigen, stärkefüh- 
renden Parenchymzellen. Die Stärkekörner 
des Ingwers sind sehr eigenartig, nur denjeni- 
gen anderer Zingiberaceen (Curcuma etc.) ver- 
gleichbar. Sie sind flach, von drei- oder vier- 
eckigem Umrisse, an einem Ende in eine Spitze 
ausgezogen, welche den kleinen, blassen Kern ent- 
hält; Schichtung ist nicht erkennbar. (Fig. 77.) 

Zwischen den stärkeführenden Zellen zerstreut befinden sich 
Secretzellen , deren Inhalt aus einem gelben Harzklumpen be- 
steht. Das Parenchym ist von Gefässbündeln durchzogen, die 
aus der Bruchfläche als steife Borsten hervorragen und grosse Ge- 
fässe, sowie massig verdickte Fasern aufweisen. 

Die in Deutschland allein officinellen braunen Rhizome sind 
an der Peripherie von einer Kor klage eingenommen, welche bei 
den weissen Ingwersorten durch Schälen entfernt ist. Dieser Kork 
besteht aus grossen, tafelförmigen, luftführenden Zellen. 



Fig. 7 7. Stärkekörner 
des Ingwer. Vergr. 240. 



§ 2. Das Ingwerpulver und seine Fälschungen. 

Die Untersuchung des Ingwerpulvers findet in Wasser, bei 
starker Vergrösserung statt. 

8* 
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Hauptbestandtheil sind die sehr eigenartigen Stärkekörner; 
ausserdem findet man ganze Parenchymzellen und Bruchstücke sol- 
cher, in geringer Anzahl Fragmente der Gefässbündel , ev. auch 
solche des Korks, wenn nicht geschälte Waare zur Herstellung des 
Pulvers gedient hat. 

Gefälscht wird das Ingwerpulver am gewöhnlichsten durch 
verschiedene Mehle, die sich unter dem Mikroskop sofort an der 
abweichenden Structur ihrer Stärkekörner verrathen. (Vgl. den 
ersten Abschnitt) Lein- und Rapskuchen, Mandelkleie sollen auch 
zuweilen zur Fälschung braunen Ingwerpulvers Verwendung finden ; 
sie werden, da sie keine Aehnlichkeit mit den Elementen des Ing- 
werpulvers besitzen, ohne jede Mühe nachgewiesen. 



XV. Honig. 



Der Honig des Handels ist bald vollständig flüssig und klar, 
bald, in Folge der Krystallisation eines mehr oder weniger grossen 
Theils des Zackers (Glycose), körnig trübe bis nahezu fest und opak. 

Die mikroskopische Untersuchung klaren, flüssigen Honigs er- 
gibt, dass derselbe nur sehr wenige feste Theile enthält, und zwar 
beinahe nur Pollenkörner. 

Die Pollenkörner, die in keinem äch- 
ten Honig fehlen, haben insofern praktisches 
Interesse, als es mit Hülfe derselben in vie- 
len Fällen möglich ist, die Pflanzenarten, deren 
Blüthen zur Honigbereitung Verwendung gefun- 
den haben, mit Sicherheit zu bestimmen. Be- 
sonders geschätzt ist z. B. der Heidehonig ; in 
demselben wird man stets die Pollenkömer des 
gewöhnlichen Heidekrauts, Galluna vulgaris, (ev. 
auch die sehr ähnlichen von Erica tetralix) fin- 
den müssen. Dieselben sind sehr eigenthümlich 
gebaut, indem sie nicht wie gewöhnlich aus 
einer, sondern aus vier Zellen bestehen, und 
können , wenn wir von ausländischen , bei uns 
nicht oder selten cultivirten Pflanzen und eini- 
gen relativ sehr seltenen Orchideen absehen, 
nur mit denjenigen anderer Ericaceen wie Vac- 
cinium (Heidel- und Preisseibeere), Ledum, Rhododendron (Alpen- 
rose), verwechselt werden; da diese letzteren Pflanzen als Honig- 
bildner bei uns nur wenig in Betracht kommen, so wird aus dem 
Vorhandensein von Pollentetraden beinahe mit Sicherheit auf Heide- 
honig geschlossen werden können. (Fig. 78 Ä). 

Geschätzt ist u. a. auch der Lindenhonig. Die sehr eigen- 
thümlichen Pollenkömer der Linde sind Fig. 78 JB abgebildet. 

Wichtig ist eine solche Untersuchung der Pollenkömer in den 
Fällen von Vergiftung durch Honiggenuss, welche allerdings 
bei uns sehr selten sind, in Eleinasien und anderen aussereuropäischen 




Fig. 78. A PoUen- 

kömer des Heidekrauts. 

B Pollenkömer der 

Linde. Vergr. 350. 
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Ländern dagegen stellenweise häufig vorkommen. Eine genaue Ver- 
gleichung der im Honig befindlichen Pollenkörner mit denjenigen der 
in der Gegend, wo der Honig erzeugt wurde, wachsenden Gift- 
gewächse wird mit Sicherheit zum Ziele führen. 

Es muss betont werden, dass derartige Untersuchungen, die üb- 
rigens nur eine beschränkte Wichtigkeit besitzen, sehr langwierig 
sind und viel üebung verlangen, indem die Pollenkörner im Honig 
oft recht spärlich sind und ihre sichere Bestimmung in vielen Fäl- 
len nur durch ein in solchen Sachen geschultes Auge mit Sicher- 
heit ausgeführt werden kann. Wer sich damit beschäftigen will, 
muss sich eine Sammlung von Pollenkörnern der häufigeren einhei- 
mischen und cultivirten Gewächse anstellen, am besten in mikro- 
skopischen Dauerpräparaten, oder dieselben sorgfältig zeichnen. 

Leichter und auch viel wichtiger ist die mikroskopische Unter- 
suchung des Honigs auf Stärke und ungelöst gebliebenen 
Zuckerzusatz. Erstere wird an der Jodreaction oft schon mit 
dem blossen Auge, jedenfalls aber mit Hülfe des Mikroskops, er- 
kennbar sein, indem der Honig ganz stärkefrei ist. 

Rohrzucker in fein zerstossenem Zustande dem Honig bei- 
gemengt, ist ebenfalls unschwer mit dem Mikroskop nachzuweisen. 
Ist die Probe hinreichend flüssig, so wird einfach eine kleine Menge 
derselben auf dem Objektträger ausgebreitet und unter Deckgläs- 
chen bei schwacher Vergrösserung untersucht; ist er dagegen er- 
starrt, so vertheile man so viel als für die Untersuchung nöthig ist 
in concentrirtem Glycerin, welches wohl etwas von dem festen Zuk- 
ker auflöst, aber zu langsam, um für die Untersuchung in Betracht 
zu kommen, wenn diese gleich vorgenommen wird. 

Reiner, krystallinischer Ho- 
tt i g enthält theils ganze sechsseitige Kry- 
stalle, theils Fragmente solcher, alle 
von dünn tafelförmiger Gestalt. 
Sie erscheinen, wenn sie auf der 
breiten Seite liegen, zart con- 
to urirt, mit kaum sichtbarem oder doch 
sehr schmalem Randschatten; auf der 
schmalen Seite liegend erscheinen sie bei- 
nahe linienförmig. Ganz anders verhält 
es sich mit den Fragmenten des Rohr- 
zuckers. Dieselben sind meist un- 
regelmässig contourirt, keineswegs tafel- 
oder schuppenförmig, sondern sehr dick 
im Verhältniss zu ihrer Breite, 
oft ungefähr isodiametrisch, stets von 
einem starken schwarzen Randschatten umgeben {Fig.79r). 
Der Unterschied ist schon bei schwacher Vergrösserung derart, dass 
man jeden einzelnen Bestandtheil solch gefälschten Honigs bestim- 
men können muss. Sollte allenfalls nicht gestossener Zucker, son- 
dern ein aus regelmässigen Krystallen bestehendes Zuckerpulver 




Fig. 79. Gemischter krystal- 
linischer Honig in dickem Gly- 
cerin mit Glycosekrystallen und 
(r) Bohrzuckerkörnern. 
Vergr. 70. 
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Verwendung gefunden haben, so würde man die Rohrzuckerkrystalle 
ebenfalls an ihrer viel bedeutenderen Dicke im Verhältniss zur 
Breite und dem starken Randschatten von den Glycosekrystallen 
des Honigs unterscheiden; hervorgehoben sei aber, dass in reinem 
Honig ganz vereinzelte Krystalle von dick tafelförmiger Ge- 
stalt zuweilen vorkommen. Was endlich die Glycose des Handels 
betrifft, so besteht dieselbe aus winzigen, anscheinend nad eiför- 
migen Krystallen, welche nach dem Zerstossen zu unregel- 
mässigcn Körnern verbunden bleiben und auf keinen Fall mit 
den im Honig entstandeneu Krystallen verwechselt werden können. 



Anhang. 

Allgemeines über die Nahnings- und Gtenussmittel. 

L Mahlprodnkte und StSrkearten. 

1) Die Getreidearten. 

Die wichtigsten unter den zur Ernährung des Menschen dienen- 
den Gewächse sind bekanntlich die Getreidearten oder Cerealien, 
sämmtlich, mit Ausnahme des Buchweizens, Vertreter der Familie 
der Gramineen. Die grosse Bedeutung der Cerealien beruht bekannt- 
lich auf den Inhaltsstoffen ihres Endosperms, namentlich auf der 
Stärke und den Proteinkörpern. 

Eine bestimmte Vorstellung der relativen Mengen der in den 
Cerealien, überhaupt in allen Nahrungsmitteln, enthaltenen Stoffe 
kann man sich nur mit Hilfe der chemischen Analyse verschaffen. 
Die folgende Tabelle gibt die mittlere Zusammensetzung der wich- 
tigsten Getreidekörner, nach König: 







N haltige 
















Wasser. 


Körper. 


Fett. 


Zucker. 


Gummi. 


Stärke. 


Holzfaser. 


Asche. 


Weizen 


13,56 


12,42 


1,70 


1,44 


2,38 


64,07 


2,66 


1,79 


Roggen 


15,26 


11,43 


1,71 


0,95 


4,88 


62,00 


2,01 


1,77 


Gerste 


18,78 


11,16 


2,12 


1,56 


1,70 


62,25 


4,80 


2,63 


Hafer 


12,92 


11,73 


6,04 


2,22 


2,04 


61,17 


10,83 


3,05 


Mais 


13,88 
13,23 


10,05 
7,81 


4,76 
0,69 


4,59 


3,23 


58,96 


2,84 
0,78 


1,69 


Reiskorn 




76,40 




1,09 


Koch reis 


14,41 


6,94 


0,51 




77,61 




0,38 


0,45 



Die chemische Zusammensetzung ist je nach den Boden- und 
Elimaverhältnissen nicht unbedeutenden Schwankungen unterworfen, 
die oben gegebenen Zahlen sind die Mittelwerthe zahlreicher Ana- 
lysen. 

Die wichtigsten Bestandtheile der Brodfrüchte, Stärke und 
Eiweisstoffe, sind mit dem Mikroskop leicht nachweisbar, erstere 
in Form der Stärke- oder Amylumkörner, letztere als Hauptbestand- 
theile der Aleuronkörner und der plasmatischen Grundmasse, in 
welcher die geformten Bestandtheile des Zellinhalts eingebettet sind. 
Das Fett ist namentlich in dem Keim aufgespeichert, der vor dem 
Mahlen entfernt zu werden pflegt. Die Holzfaser (Zelt- 
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membranen) ist der Hauptbestandtheil der Kleie. Zucker und 
Gummi sind wohl in sämmtlichen Zellen in geringerer Menge ent- 
halten, und letzteres gilt auch Ton den mineralischen Bestand- 
th eilen, die beim Verbrennen als Asche übrig bleiben. 

Da gewisse der mineralischen Bestandtheile (namentlich Kali 
und PhosphorsÄure) die Bedeutung der Brodfrüchte als Nahrungs- 
mittel, wenn auch untergeordnet, mitbedingen, so mag beispiels- 
weise die chemische Zusammensetzung der Asche einer Weizensorte 
gegeben werden: 

Kali. Natron. Kalk. Magnesia. Eisenozyd. Phosphor. Schwefel. Kieselsäure. Chlor. 
31,16 2,35 3,24 4,97 1,31 46,98 0,37 2,11 0,22 

Die Asche der übrigen Cerealien besteht aus denselben Ele- 
menten in etwas anderem, je nach der Art, Rasse, BodenbeschaflFen- 
heit etc. wechselndem Verhältniss. 

Die Cultur der Getreidearten ist von dem Klima, namentlich 
von der Temperatur, in hohem Grade abhängig, sodass wir keines- 
wegs überall dieselben Brodfrtichte, oder doch nicht im selben Ver- 
hältnisse, wiederfinden. Unter Hinweis auf die diesbezüglichen 
genaueren Ausführungen in Hanausek's erwähntem Werke, mögen, 
nach diesem Autor, einige diesbezüglichen Daten hier in Kürze 
mitgetheilt werden: 

Den ersten Rang unter den Weizen (und Spelt) produciren- 
den Ländern nehmen die Vereinigten Staaten mit durchschnittlich 
116 Millionen Hektoliter, Frankreich mit 104, Britisch Ostindien 
mit 100 und Russland mit 91. Ganz anders mit dem Roggen; 
hier kommt in erster Linie Russland mit gegen 266 Millionen Hekto- 
liter, darauf folgt Deutschland mit ca. 89 und Oesterreich-Ungarn 
mit 40, während Frankreich blos 26 und die Vereinigten Staaten 
Nord-Amerikas gar 6 — 7 Millionen Hektoliter erzeugen. Gerste, 
welche nur im Norden als eigentliche Brodfrucht Verwendung findet, 
aber als Biermaterial einen wichtigen Handelsgegenstand darstellt, wird 
namentlich in Russland und Deutschland gebaut. Die Hauptproduktions- 
länder des Hafers sind Russland, die Vereinigten Staaten, Deutsch- 
land, Frankreich und Grossbritannien. Mais wird in enormer Menge 
in den Vereinigten Staaten Nordamerikas (425 Millionen Hektoliter) 
gebaut, während in Europa Italien mit nur 31 Millionen Hektoliter 
den ersten Rang einnimmt, und die deutsche Produktion ganz un- 
bedeutend ist. Reis wird hauptsächlich in Ostindien, ausserdem 
in Italien und in den südlichen Vereinigten Staaten in grosser 
Menge erzeugt; er verträgt das Klima des mittleren Europa nicht 
mehr. 

Ausser den genannten wichtigsten Cerealien werden noch einige 
andere Gramineen als Brotpflanzen im beschränkten Maasse ge- 
zogen, so, namentlich in Ungarn und der Türkei, die Hirse (Arten 
der Gattungen Panicum und Setaria); die Sorghohirse (Sorghum 
vulgare), die wichtigste Brodfrucht Afrika's, auch in Ostindien und 
Klein- Asien gebaut, bis jetzt für Europa ohne grosse Bedeutung ; end- 





N 




Wasser. 


führende Stoffe. 


Fett. 


11,36 


10,58 


2,79 
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lieh das Glanzgras (Phalaris canariensis) in Süd-Europa, und 
das in unseren Gärten häufig: cultivirte Thräncngras (Coix 
lacryma), in Ostindien, China, Brasilien etc. 

Seiner Verwendung gemäss viele Aehnlichkeit mit den zu den 
Gramineen gehörigen Brodpflanzen zeigt der Buchweizen, Poly- 
gonum Fagopyrum L. (Fam. der Polygonaceen), der im hohen Nor- 
den grössere Wichtigkeit besitzt, indem er sich mit einer kür- 
zeren Vegetationsperiode als die Gramineen begnügt; für Deutsch- 
land hat der Buchweizen sehr wenig Bedeutung. Die mittlere 
chemische Zusammensetzung des Buchweizens ist nach König fol- 
gende : 

Stickstofffreie 
Extractionsstoffe. Holzfaser. Asche. 

55,84 16,52 2,91 

Verunreinigungen des Getreides. Die Samen der auf 
den Getreidefeldern wachsenden Unkräuter sind stets in mehr 
oder weniger grosser Menge der Handelswaare beigemengt, aber 
in der Regel vor dem Mahlen vollständig entfernt, sodass sie 
meist nur noch spurenweise im Mehl enthalten sind. Die in 
Betracht kommenden Unkräuter sind namentlich die Kornrade 
(Agrostemma Githago), der Wachtelweizen (Melampyrum-Arten), 
die Wicken (Vicia-, Ervum-Arten, und andere Leguminosen), der 
Taumellolch (Lolium temulentum), der Klappertopf (Rhinan- 
thus major und minor) etc. Von praktischer Bedeutung sind nur 
die Samen der Kornrade, deren Genuss für den Menschen schäd- 
lich ist, und die dem Getreide besonders häufig beigemengt sind. 

Ausser den genannten phanerogamischen Unkräutern kommen 
verschiedene Pilzarten in Betracht, die auf dem Getreide als 
Schmarotzer wachsen. Besonders häufig sind die Brandpilze 
(Arten von Tilletia und Ustilago) und namentlich der Mutter- 
kornpilz (Claviceps purpurea). Das Mutterkorn entwickelt sich 
auf den verschiedensten Getreidearten, namentlich auf dem Roggen ; 
es ist höchst giftig und findet medicinische Verwendung in der 
Geburtshilfe (Seeale cornutum der Pharm, germ.). Tilletia Caries 
und T. laevis sind dem Weizen, die seltene T. secalis dem Roggen 
eigen thümlich ; Ustilago carbo schmarotzt auf Weizen, Gerste und 
Hafer, während der in N.- Amerika officinelle U. Maidis die Mais- 
kolben, die dadurch zu unförmlichen bis kopfgrossen Beulen aus- 
wachsen, befällt. 

2) Leguminosen. 

An Wichtigkeit stehen den Brodfrüchten viele Leguminosen- 
samen nur wenig nach, so namentlich die Erbsen, Bohnen, 
Linsen und Saubohnen, welche auch, mit Ausnahme der letz- 
teren, im gemahlenen Zustande, jedoch nicht oder nur als Zusatz 
zu Cerealienmehl, zur Brodbereituüg Verwendung finden. Wie die 
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folgende dem Werke Hanausek's entnommene Tabelle zeigt, zeichnen 
sich die genannten Leguminosensamen vor allen Brodfrüchten durch 
einen viel grösseren Gehalt an Proteinstoffen aus: 







N.haltige 




N. freie Extractiv- 








Wasser. 


Stoffe. 


Fett. 


stoffe (Stärke etc.). 


Holsfaser. 


Asche 


Erbsen. 


14,31 


22,63 


1,72 


53,24 


5,45 


2,65 


Bohnen. 


13,60 


23,12 


2,28 


53,63 


8,84 


3,53 


Linsen. 


12,51 


24,81 


1,85 


54,78 


3,56 


2,47 


Saubohnen. 


14,84 


23,66 


1,63 


49,25 


7,47 


3,15 



Ausser den genannten, werden noch andere stärkereiche Legu- 
minosensamen als Nahrungsmittel gebraucht, so z. B. die Eicher- 
erb sen namentlich in Süd-Europa. 

Nebenbei sei erwähnt, dass die knollig verdickten Wurzeln 
einiger Leguminosen ebenfalls sehr stärkereich sind, und als Nah- 
rungsmittel dienen, vorzugsweise diejenigen der in Mittel- und Süd- 
Europa wild wachsenden Lathyrus tuberosus, die vor der 
Einführung der Kartoffel allgemein, jetzt nur noch stellenweise, als 
Nahrungsmittel dienen. 

Stärkehaltige Samen kommen durchaus nicht allen Leguminosen 
zu ; bei der Mehrzahl derselben ist vielmehr die Stärke durch fettes 
Oel ersetzt. Diese öligen Leguminosensamen finden in weit ge- 
ringerem Maasse, als die stärkeführenden, Verwendung als Nahrungs- 
mittel; einige Wichtigkeit haben nur die Soja-Bohne (Dolichos 
Soja), und die Erdnuss (Arachis hypogaea) erlangt. Näheres 
über die Sojabohne, welche in diesem keine Beachtung finden 
konnte, in Hanausek's oft erwähntem Buche, über die Erdnuss in 
dem dem Pfeffer gewidmeten Abschnitte. 

3) Kartoffel. 

Die Kartoffel ist bekanntlich das knollenartige Rhizom des zur 
Familie der Solanaceen gehörigen Solanum tuberosum L. Sie wird 
in unzähligen Varietäten cultivirt, welche alle für die Herstellung 
der in diesem Buche allein berücksichtigten Kartoffelstärke Ver- 
wendung finden können. 

Die Kartoffel wird hauptsächlich in Deutschland, Frankreich, 
Eussland und Oesterreich in grossem Maasstabe cultivirt. 

4) Tapioka. 

Zu den wichtigsten Culturpflanzen der Tropen gehört, des 
Stärkereichthums seiner riesigen Wurzelknollen wegen, der Gassave- 
oder Maniokstrauch, Manihot utilissima (Familie der Euphorbia- 
ceen), der im tropischen Amerika dieselbe Rolle, wie bei uns die 
Cerealien, spielt. 

Merkwürdigerweise sind die Maniokknollen im lebenden Zu- 
stande blausäurehaltig und höchst giftig. Die Stärke wird durch 
sorgfältiges Auswaschen von den giftigen Bestandtheilen befreit 
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und zu flachen Kuchen, die im tropischen Amerika, namentlich von 
der armen Bevölkerung, als Brod genossen werden, gebacken. 

Nach Europa kommt das Maniokmehl als brasilianischer 
Sago, brasilian. Arrowroot und namentlich als Tapioka 
in den Handel. 

Die Tapiokabereitung beruht darauf, dass das feuchte Mehl 
auf heissen Platten erhitzt wird, wodurch eine partielle Verkleiste- 
rung und Zusammenbacken der Stärkekömer zu grösseren Klumpen 
stattfindet. 

5) Arrowroot 

Das westindische Arrowroot wird aus dem Rhizom von 
Maranta arundinacea, einem im tropischen Amerika heimischen, 
und zwischen den Wendekreisen allgemein kultivirten krautigen 
Gewächs aus der Familie der Marantaceen gewonnen. 

Das im Handel viel seltenere ostindische Arrowroot stammt 
aus dem Rhizom zweier ostindischer Zingiberaceen, Curcuma angusti- 
folia und C. leucorrhiza. Ueber das ebenfalls wenig gebräuchliche 
brasilianische Arrowroot vergl. Tapioka. 

6) Sago. 

Der echte, ostindische Sago wird aus dem Stammmarke 
mehrerer Palmen, namentlich Sagus Rumphii und Borassus flabelli- 
formis, beide im tropischen Ostasien heimisch, dargestellt. Die 
Waare besteht bekanntlich aus bald grösseren, bald kleineren, kuge- 
ligen Körnern, deren Herstellung, nach Hanausek, in einem Körnen 
der Stärke mittels siebartiger Vorrichtungen besteht : „Nasse Stärke 
wird durch Siebe verschiedener Maschenweite durchgepresst , die 
noch unregelmässigen Kömer durch Schütteln in ausgespannten 
Säcken oder (in Europa) durch Anwendung rasch rotirender Trom- 
meln abgerundet, und schliesslich in Pfannen unter beständigem 
Umrühren an einem gelinden Feuer oberflächlich verkleistert und 
getrocknet". 

Die braune Farbe gewisser Sagosorten wird durch gebrannten 
Zucker bewirkt. 
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Systematische Uebersioht 
der wegen ihres Stärkegehalts gebräuchlichen Pflanzen. 



Familie. 


Latein. Name. 


Deutscher 
Name. 


Heimath. 


Gebräuchl. 
Pflanzentheil. 


Präparate. 


Cycadaceae 


Cjcas circinalis 


Zapfen-Sago- 


Japan 


Mark d. Stem- 


Eine Sago- 






palme 




mes 


Sorte 


Dioscoreaceae 


Dioscorea sativa 


Yams, Tgname 


Ind. Arch. 
(cult. Trop.) 


Wurzelknollen 




Palmae 


Sagas Kumphii u. a. A. 


Sagopalme 


Trop. O.-Asien 


Mark d. Stem- 


Ostind. Sago 


id. 


Borassus flabelliformis 


id. 


id. 


mes 
id. 


id. 


id. 


Arenga saccharifera 


id. 


id. 


id. 


id. 


Araceae 


Colocasia esculenta 




O.-Ind. 


Stammknollen 




id. 


Anim maculatum 


Gefleckte 
Zehrwurz 


Europa 


id. 


Portland-Ar- 
rowroot 


Gramineae 


Triticnm Tulgare * 


Gem. Weizen 




Endosperm 


Weizenmehl, 
Gries, Nudeln, 


• 










Maccaroni 


id. 


— turgidam 


Engl. Weizen 


* 


id. 


id. 


id. 


— durum 


Glas-Weizen 




id. 


id. 


id. 


— polonicum 


Poln. Weizen 




id. 


id. 


id. 


— amyleum 


Emmer 




id. 


id. 


id. 


— monococcum 


Pferdedinkel 




id. 


id. (aus- 
serdem Grnn- 
kern 


id. 


— Spelte 


Spelt, Dinkel 




id. 


id. 


id. 


Seeale cereale 


Roggen 


O.-Eur. 


id. 


Roggenmehl 


id. 


Hordeum vulgare 


Gem. Gerste 


Vorderasien ? 


id. 


Gerstenmehl, 
Graupen, Gries 


id. 


— hexastichon 


6zeilige Gerste 


id. 


id. 


id. 


id. 


— disdebum 


2 zeilige Gerste 


id. 


id. 


id. 


id. 


. — Zeocriton 


Pfauen gerste 


id. 


id. 


id. 


id. 


Avena sativa 


Gem. Hafer 


O.-Europa 


id. 


Hafermehl, Ha- 
fergries, Ha- 
fergrütze 


id. 


— orientelis 


Fahnen-Hafer 




id. 


id. 


id. 


— strigosa 


Rauchhafer 




id. 


id. 


id. 


— nuda 


Nackthafer 




id. 


id. 


id. 


— chinensis 


GrQtzhafer 




id. 


id. 


id. 


Zea Mays 


Mais 


Trop. Amerika 


id. 


Maismehl 


id. 


Oryza sativa 


Reis 


Ost- u. Süd- 
Asien 


id. 


Kochreis, Reis- 
mehl 


id. 


Panicum miliaceum 


Gemeine Hirse 




id. 


Hirsenmehl 


id. 


Seteria itelica 


Itelien. Hirse 


O.-As.? 


id. 


id. 


id. 


Sorghum vulgare 


Mohrhirsot 
Sorgho 


Trop. Afr.? 


id. 


Sorghomehl 
(Durrahbrod) 


id. 


Zizania palustris 


Haferreis 


Nord-Amerika 


id. 




id. 


Coix lacryma 


Thränengras 


Süd- u. Ost- 
Asien 


id. 




id. 


Phalaris canariensis 


Glanzgras 


S.-Eur., Ca- 
narien 


id. 




Unsaceae 


Musa paradisiaca 


Pisang 




Fruchtfleisch 


Bananenmehl 


Zingiberaceae 


Curcuma angustifolia 
Koxb. 




Ost-Indien 


Rhizom 


Ostind. Arrow« 
root 


id. 


— leucorrhiza 
Roxb. 




id. 


id. 


id. 
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Fftmilie. 


Latein. Name. 


Deutscher 
Name. 


Heimatb. 


Oebräuchl. 
Pflanzentheil. 


Präparate. 


Marantaceae 


Maranta arandiDacea 




Trop. Amerika 


id. 


Weatind. Ar- 
rowroot 


Taccaceae 


Tacca pinnatifida 




Süd-See-Ins. ? 


Bbizom 


Tahiti-Arrow. 
root 


Cupuliferae 


Castanea vesca 


Castanie 


S.-Eur., N.- 
Afr.,Kleinasien 


Embryo 


Castanienmeh] 


ürticaceae 


Artocarpua incisa 


Brodfrucht- 
baum 


Süd-Seelnseln 


Scheinfrucht 




Polygonaceae 


Polygonum Fagopy- 
rum 


Buchweizen 




Endosperm 


Buchweizen- 
mebl 


Enphorbiaceae 


Manihot utilissima 


Maniok, Cas- 
aave 


Trop. Amerika 


Wnrzelknollen 


Cassavemehl, 

Arrowroot- 

sorte. Tapio- 

ka, brasilian. 

Sago 


Papilionaceae 


Pisam sativum 


Saaterbse 




Embryo 


Erbsenmehl 


id. 


— arvense 


Ackererbse 




id. 


id. 


id. 


Cicer arietinum 


Kichererbse 




id. 




id. 


Ervum Lens 


« Linse 




id. 


Linsenmehl 


id. 


Pbaseolus nanus 


^ Zwergbohne 


Amerika 


id. 


Bohnenmehl 


id. 


— -volgafis 


Saatbohne 


id. 


id. 


id. 


id. 


— multiflorns 


Feuerbohne 


id. 


id. 


id. 


id. 


— Mango 


Mungobohne 


Ostindien 


id. 




id. 


— radiatas 


Strahlenbohne 


id. 


id. 




id. 


Vicia Faba 


Saubohne, 
Pferdebohne 




id. 




id. 


— sativa var. leu- 
cosperma 






id. 


Kevalesci^re 
du Barry 


id. 


Cajanus indicus 


Quinconchos, 
Angola-Erbsen 


Trop. Afr.? 


id. 




id. 


Dolichos Jacquini 


Suppenbobne 




id. 




Convolvula- 


Batatas edulis 


Batate, Süss- 


Trop. Am. 


Wurzelknollen 


Arrowroot- 


ceae 




kartoffel 




• 


sorte 


Solanaceae 


Solanam tuberosum 


Kartoffel 


Trop. Amerika 


Stammknollen 


Kartoffelstär- 
ke, inländ.Sago 



n. Kaffee. 

■ 

Die Kaffeebohne ist der von der inneren Samenschale (Silber- 
häutchen) theilweise umhüllte Samenkem von Coffea arabica, 
einem Strauch aus der Familie der Rubiaceen, der in Abessinien 
wild wächst und in sämmtlichen tropischen Ländern, namentlich in 
gebirgigen Gegenden, gebaut wird. 

Die reife Kaffeefrucht besitzt eine violett-rothe Farbe und 
ungefähr Grösse und Gestalt einer Kirsche; sie ist zweifächerig, 
und enthält in jedem Fach einen plan-convexen Samen; manchmal 
wird nur ein Same ausgebildet, der dann eine ungefähr cylindrische 
Gestalt erhält (Perlkaflfee). 

Die rohe Kaffeebohne enthält nach Hanausek folgende Bestand- 
theile : 





N haltige 








Sonstige N- 


Zell- 




Wasser. 


Körper. 


Coffein. 


Fett 


Zucker. 


freie Stoffe. 


gewebe. 


Asche. 


10,13 


11,84 


0,93 


12,21 


11,84 


9,54 


38,16 


5,33 
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Bekanntlich besitzt die Kaffeebohne nur im gerösteten Zustande 
ihr charakteristisches Aroma. 

Der Kaffeestrauch ist, ähnlich wie so viele andere Cultur- 
gewächse, zahlreichen Krankheiten augesetzt, die theils durch 
Pilze, theils durch thierische Parasiten bedingt sind, und die Kaffee- 
cultur stellenweise sehr beeinträchtigt, ja hier und da, z. B. auf 
den kleinen Antillen, beinahe ganz vernichtet haben. Man hat da- 
her versucht andere Arten derselben Gattung zu cultiviren und 
hat jetzt vorzügliche Erfolge mit der in West-Afrika heimischen 
Goffea liberica, deren lederartige Blätter den Angriffen der 
Parasiten widerstehen, erreicht. 

Im Abschnitt über Kaffee ist bereits erwähnt, dass die Kaffee- 
frucht ebenfalls zur Herstellung eines Getränks Verwendung findet; 
dieselbe ist ebenfalls coffeinhaltig und letzteres gilt auch von den 
Blättern, die stellenweise ähnlich wie Thee verbraucht werden. 

Die Bestandtheile des gerösteten Kaffees, wie er zur Her- 
stellung des bekannten Getränks gebraucht wird, sind nach Hanausek: 

Nhaltige Sonstige N- Zell- 

Wasser. Körper. Co£fein. Fett. Zucker freie Stoffe, gewebe. Asche. 

1,81 12,20 0,97 17,03 1,01 22,60 44,57 4,81 

Nachweisbare Folge des Röstens ist, wie der Vergleich der 
beiden Tabellen zeigt, eine bedeutende Abnahme des Wassers und 
des Zuckers; letzterer wird in Garamel umgewandelt. Die Natur 
des beim Rösten entstehenden aromatischen Stoffes lässt sich dagegen 
auf chemischem Wege nicht mit Sicherheit ermitteln; wahrschein- 
lich ist es ein ölartiger Körper, der als grüne Flüssigkeit von 
einigen Forschem dargestellt worden ist und den Namen Kaffeeöl 
erhalten hat. Die bekannten nervenerregenden Eigenschaften des 
Kaffees werden, wie beim Thee, durch das Alkaloid Coffein bedingt. 

Die zahllosen Kaffeesorten des Handels sind afrikanischen, 
asiatischen und amerikanischen Ursprungs. Afrika liefert den 
äthiopischen Kaffee. Der berühmte Mokka-Kaffee stammt aus Arabien. 
Bedeutend mehr Kaffee als Afrika und West-Asien liefert das tro- 
pische Ost- Asien, so namentlich Ceylon^ Holländisch-Indien (Java 
K., Menado K.), die Philippinen (Manila K.). Sehr grosse Mengen 
Kaffee werden von Brasilien, Guiana, den Antillen exportirt. 

Jedes der genannten Produktionsländer liefert mehrere, ungleich 
gute Sorten, welche äusserlich an Farbe (grün, blau, gelb), Grösse, 
Gestalt erkennbar sind. 

Die Gesammtmenge des in den Welthandel gebrachten Kaffees 
wurde schon vor 15 Jahren auf 7^ Millionen Centner geschätzt; 
jetzt hat der Kaffeeconsum noch bedeutend zugenommen. 



in. Cacao. 

Die Cacaobohnen sind die Samen von Theobroma Cacao L., 
einem kleinen Baum aus der Familie der Sterculiaceen, der in Cen- 



128 Anhang. 

tral-Amerika und im nördlichen Süd-Amerika wild wächst und da- 
selbst, bereits zur Zeit der Entdeckung Amerika's, in grossem Maass- 
stabe cultivirt wurde. 

Die Gacaofrucht besitzt ungefähr die Grösse einer Gurke; 
sie ist am £nde zugespitzt, der Länge nach gerippt, orangegelb; 
sie enthält innerhalb einer harten und dicken ächaie, eine weisse, 
höchst angenehm schmeckende Pulpa, in welcher die zahlreichen 
Samen, mit den flachen Seiten aufeinander gelagert, eingebettet sind. 

Diese Samen werden von dem umgebenden weichen Frucht- 
fleisch möglichst befreit, und dann entweder direkt an der Sonne 
getrocknet, oder zunächst einem Gährungsprozesse unterworfen, 
durch welchen der Geschmack bedeutend verbessert wird. Die 
direkt getrockneten, „imgerotteten'' Samen schmecken bitter und 
herbe, während die „gerotteten'' milde und fiein aromatisch sind. 

Die nüttlere Zusammensetzung der Cacaobohnen ist nach 
König: 

N haltige Sonst stickstoffifreie Holz- 

Wasser. Körper. Fett. Stärke. Extraktivstoffe. fasern Asche. 

3,25 14,76 49,00 13,31 12,35 3,68 3,65 

Unter den stickstoffhaltigen Bestandtheilen der Bohne befinden 
sich die Alcaloide Theobromin und Coffein, welche die Be- 
deutung des Gacao als nervenerregendes Genussmittel bedingen. 
Das Gacao fett (Gacaobutter) besteht aus den Glyceriden der 
Stearinsäure, Palmitinsäure, Arachinsäure, Lauhnsäure und Oel- 
säure. Es ist wegen seiner geringen Neigung zum Banzigwerden 
in der Kosmetik und zur Herstellung pharmaceutischer Präparate 
(off. Oleum Gacao) sehr geschätzt. Manche Gacaopulver des Handels 
sind ganz entfettet. 

Der chemisch nicht genauer bekannte Farbstoff, das Gacaoroth, 
bildet sich erst während des Trocknens; die frischen Samen sind 
beinahe weiss* 

Handel. Der Gacao kommt hauptsächlich aus Venezuela (Ca- 
racas G., Angustura G.), Ecuador (Guajaquil G.), Westindien (Trini- 
dad, Martinique) und Guiana in den Handel. Geringe, ungerottete 
Waare wird aus Brasilien exportirt. 

Der Verbrauch des Gacao in Europa wird auf 15 Millionen 
Kilo geschätzt Gonsumenten sind namentlich Italien, Spanien 
und Frankreich. 

IV. Thee. 

Der chinesische Thee besteht aus den Blättern und jungen 
Zweigspitzen von Gamellia Thea, auch Thea chinensis genannt, 
einem unscheinbar blühenden kleinen Strauch aus der Familie der 
Temstroemiaceen , der in Bengalen (Assam) wild wächst und wahr- 
scheinlich vor uralter Zeit nach Ghina eingeführt wurde. 

Man unterscheidet mehrere Varietäten des Theestrauchs, die 
früher als ebenso viele Arten beschrieben wurden, nämlich: Thea 
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chinensis (in engerem Sinne), Thea viridis, Thea Bohea, Thea stricta 
und Thea assamica. 

Die chemische Zusammensetzung der trockenen Theeblätter ist 
nach Hanausek folgende: 



Wasser. 


N-baltige 
Körper. 


Fett, Chloro- 
Coffein. Aeth. Oel. phyU etc. 


Gummi u 
Dextrin. 


11,49 


21,22 


1,85 0,67 8,62 


7,18 




Gerbsäure. 


Stickstofffreie Stoffe. Holzfaser: Asche. 






12,86 


16,73 20,30 5,11 





Der nervenerregende Bestandtheil desThees ist, wie im 
Kaffee, ein Alkaloid, das früher als eigenartig betrachtet und The in 
genannt wurde, aber , wie sich später herausstellte, mit dem CSoffeüi 
identisch ist. Träger des Aroma ist das ätherische Theeöl, 
eine gelbe, nach Thee riechende Flüssigkeit. Der herbe Ge- 
schmack, den der Theeaufguss nach längerem Stehen annimmt, 
wird durch eine Gerbsäure bedingt, welche identisch ist mit der- 
jenigen der Eichenrinde (Eichengerbsäure). 

Die Theeblätter werden von den Chinesen zu eigenem Gebrauch 
einfach getrocknet, zu Exportzwecken dagegen einer mehr oder weniger 
umständlichen und verschiedenartigen Präparation unterworfen, durch 
welche vier Hauptsorten von Thee hergestellt werden: Grüner 
Thee, schwarzer Thee, gelber Thee und Ziegelthee. Letz- 
terer kommt nicht nach Europa. 

Die Zubereitung beruht für den grünen Thee hauptsächlich 
darin, dass die Blätter direkt nach dem Abpflücken in eisernen 
Pfannen geröstet und künstlich gefärbt werden. 

Der gelbe Thee erfährt wahrscheinlich dieselbe Präparation, 
wird aber nicht nachgefärbt. 

Zur Herstellung des schwarzen Thees werden die Blätter 
vor dem Rösten in Haufen geschichtet und einer mehrtägigen Gäh- 
rung überlassen, wobei sie die, braun-schwarze Farbe annehmen. 

Die genannten Hauptsorten zerfallen wiederum in eine grosse 
Anzahl von Untersorten. Die wichtigsten der letzteren sind für 
schwarzen Thee a) der Pecco, schwarz und grau melirt, aus 
jungen Blättern und Blattknospen, die graue Farbe durch die Be- 
haarung bedingt; b) der Souchong, schwarzbraun, aus jungen 
Blättern; c) der Congu oder Congo, aus grossen Blättern und 
Fragmenten solcher. Die wichtigsten Sorten des grünen Thees 
sind a) Haysan und b) Yung Haysan, bläulich grün, aus Früh- 
lingsblättem ; c) Perlthee und d) Gunpowder aus zu kugeligen 
Körnern gerollten Blättern. 

Die grösste Menge Thee kommt von China, deren Ausfuhr zur 
See im Jahre 1880 ca. 150 Millionen kg betrug; die Gesammt- 
produktion China's wird auf 350 Millionen kg geschätzt. Ausser- 
dem wird Thee auch in Englisch Indien (Export 1881 — 1882 ca. 
24 Millionen kg), auf Japan (Exp. 1879—80 ca. 15^ Mill. kg), Java 
(Exp. 1879 ca. 2^ Mill. kg) etc. cultivirt. Der für Europa be- 

Schimper, Anl. z. mikrosk. Unters. o 



J 



13Ö Antang. 

Stimmte Tbee kommt bei weitem zum grössten Theil zur See;^ ^e 
kleine Menge gelangt zu Lande über Sibirien, die Mongold und 
Bussland. Letzterer, der sogenannte Garavaneuthee, ist besonders ge- 
schätzt. Vieler sogenannter Caravanenthee ist indessen auf dem 
gewöhnlichen Seeweg zu uns gelangt. 

Hauptconsument des Thees ist, neben China, Grossbritannien 
mit seinen Golonien, unter letzteren namentlich Australien, wo der 
relative Theeverbrauch überhaupt, wohl abgesehen von China, der 
grösste ist. Am wenigsten Thee wird in Oesterreich- Ungarn und 
den romanischen Ländern consumirt. 

Der Thee ist zuerst im 17. Jahrhundert durch die Holländer 
in Europa bekannt geworden. 

Statt des Tbees, Kaffees und Gacao werden in aussereuropäi* 
sehen Ländern noch andere coffei'nhaltige Pflanzentheile als G^uss- 
mittel gebraucht, so in Süd -Amerika die Blätter verschiedener 
Stecheichen (Hex- Arten), als Mat^, und die Samen von Paullinia 
sorbilis (Fam. der Sapindaceen) als Guarana (diese früher auch offi- 
cinell); im tropischen Afrika die Kolanuss (Samen des Kolabaums, 
Familie der Sterculiaceen) u. a. m. Eine ähnliche Bedeutung haben 
für die Einwohner von Peru uud Bolivien die Cocablätter (Ery- 
throxylon Coca, Erythroxylaceen) die, mit der Asche von Chenopo^ 
dlum Quinoa gemischt, gekaut werden; sie enthalten ein nerven- 
erregendes Alkaloid, das in letzter Zeit medicinisch berühmt ge^ 
wordene Cocain. Alle diese Genussmittel haben sich bis jetzt iü 
Europa nicht einbürgern können, indem sie bedeutend weniger wohl- 
schmeckend sind als Thee, Cacao und Kaffee. 



V. Taback. 

Der Taback des Handels besteht bekanntlich aus den in ver- 
schiedener Weise zubereiteten Blättern von Nicotiana Tabacum und 
N. rustica, namentlich von ersterer Art mit ihren zahlreichen Un- 
terarten, die theilweise von manchen Autoren als besondere Arten 
aufge&sst werden (z. B N. macrophylla). Der Taback wächst wild 
im tropischen und subtropischen Amerika, wo die Sitte des Taback- 
rauchens bereits zur Zeit der Ankunft von Columbus sehr verbrei- 
tet war. 

Einfach getrocknet sind die Tabacksblätter zu medicinischeu 
Zwecken (off. Fol. Nicotianae), aber nicht als Genussmittel gebräuch- 
lich; Rauch-, Schnupf- und Kautaback werden vielmehr durch um- 
ständliche Operationen hergestellt, die hauptsächlich in einem Gäh- 
n^ngsprocess und Behandlung mit aromatischen, beim Rauchtaback 
salpeterhaltigen Beizen, sogen. Saucen, bestehen. Zweck dieser Be- 
handlung ist Besserung des Geschmacks, für den Rauchtaback auch 
leichtere Brennbarkeit 

Die chemischen Bestandtheile des wasserfreien Tabacks sind 
nach Hanausek folgende: 
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^esamint- 

Stickstoff. NiootiB. Ammoniak. Saipeterüäure. Kalisalpeter. Fett. Asche. 
4,01 1,S2 0,57 0,49 1,08 4,32 22,81 

Qesammfc-Kali. Natron. Kohlens. Kali. Kohlens. Kalk. 

3,29 0,49 . ■ ^ , ' ■ ■ ' ' 

' in der Asche 

1,96 15,05 

Das Nicotin, ein höchst giftiges flOchtiges Alkaloid, bedingt 
die Verwendung der Tabackbiätter in der Medicin, aber nicht, wie 
es scheint^ ihre Bedeutung als Genussmittel. Die Gährung, die der 
Taback, bevor er als Genussmittd verwendbar wird, durchzumachen 
hat, verursacht vielmehr eine bedeutende Abnahme, ja mandimal 
eine gäii2Hcbe Zersetzung des Nicotins, und das Lagern, welches 
b^anntlich die Qualität des Rauchtabacks bessert, ist ebenfalls mit 
einesi partiellen Schwinden des flüchtigen Alkaloids verbunden. Die 
wesentlichen Bestandtheile des Tabacks sind vielmehr die wenig 
bekannten aromatischen Stofife; ein giftiges, krystallisirbares, in- 
tensiv nach Taback riechendes Oel ist iii geringer Menge dargestellt 
worden und hat den Namen Nicotianin oder Tabackcampher 
erhalten. 

Der Taback wird in beinahe sämmtlichen tropischen und sub- 
tropischen Ländern der Welt cultivirt. Die grössten Mengen liefern 
die Vereinigten Staaten Nord-Amerikas (Export 77 Millionen kg) 
uad Russland; auch in Oesterreich-Ungarn, Deutschland, Holländisch 
Indien, Brasilien wird Taback in grossem Maasstabe cultivirt; Guba 
exportirt ca. 6 Millionen kg. Der beste Taback wächst angeblich 
in Persien; besonders berühmt sind bekanntlich die cubanischen 
Tabacke. 

Der relative Gonsum ist in den Vereinigten Staaten, Holland 
und Belgien relativ am grössten (2 kg per Kopf), dann kommen 
Oesterreich-Ungam , Deutschland, Schweden, Norwegen und Russ- 
land mit ca. 1 kg per Kopf. Der Tabackconsum ist in Grossbri- 
tannien und den romanischen Ländern bedeutend geringer. 



VI. Pfeffer. 

Viele Vertreter der ganz auf die Tropen beschränkten Familie 
der Piperaceen sind durch scharf schmeckende, aromatisch riechende 
Harze und ätherische Gele ausgezeichnet, die die Verwendung meh- 
rerer in der Medicin (Gubeben, Matico etc.), oder als Gewürze be- 
dingen. Bei weitem das wichtigste der letzteren ist der schwarze 
Pfeffer, die Frucht von Piper nigrum, einem nach Art unseres 
Epheu kletternden Strauch, der in Ostindien wild wächst und da- 
selbst in grossem Maasstabe, in geringer Menge auch im tropi- 
schen Amerika, cultivirt wird. 

Der scharfe Bestandtheil des Pfeffers ist ein nicht genauer 
bekanntes Harz, dessen in Alcohol löslicher Bestandtheil den Namen 
Chavicin erhalten hat; die Menge des aromatischen ätheri- 

9* 



132 Anhang. 

schenOels, dessen chemische Beschaffenheit ebenfalls noch der Auf- 
klärang harrt, beträgt ca. 2^1©; beide Stoffe sind in den bei Be- 
schreibung der Anatomie der Pfefferfracht erwähnten Oelzellen ent- 
halten. Ausser diesen Stoffen, welche allein die Bedeutung des Pfef- 
fers als Genussmittel bedingen, enthält derselbe noch ein Alkaloid, 
das Piperin, das früher als Surrogat des Chinins einige Beachtung 
fand und zur Darstellung des medicinisch gebräuchlichen Piperi- 
din benutzt wird. Die übrigen Bestandtheile des Pfeffers sind ohne 
praktisches Interesse. 

Die Gesammtproduktion Asiens an Pfeffer wird auf 25 Millio- 
nen kg geschätzt, wovon 9 Millionen nach Europa exportirt werden. 

Der schwarze Pfeffer ist in Indien wahrscheinlich seit uralter 
Zeit in Gebrauch und war bei den Römern ebenfalls hoch geschätzt; 
die Griechen scheinen ihn nicht gekannt zu haben. In der mittel- 
alterlichen germanischen Literatur ist der Pfeffer bereits zur Zeit 
Karls des Grossen erwähnt. 

Der sogenannte lange Pfefier besteht aus den cylindrischen 
Fruchtständern von Piper officinarum und P. longum, beide eben- 
falls in Ostindien heimisch. 

Der äthiopische oder Guinea-Pfeffer, welcher das Ttinegt 
der alten Griechen gewesen sein soll, ist die Frucht von Habzelia 
aethiopica, einer Anonacee. 



yn. Piment. Gl^ewflrznelkeii. 

Aehnlich wie die Piperaceen, sind die Mitglieder der Familie 
der Myrtaceen zum grossen Theil reich an aromatisch riechenden 
ätherischen Oelen, welche die Bedeutung mehrerer Art«n für die 
Medicin (Gewürznelken, Blätter und Oel von Eucalyptus, Gajeputöl, 
Myrica-Oel) und die Verwendung der Früchte von Pimenta offici- 
nalis sowie der Blüthenknospen von Caryophyllus aromaticus als Ge- 
würze bedingen. 

Der Pimentstrauch wächst wild auf den westindischen In- 
seln, in Central-Amerika und dem nördlichen Süd- Amerika; er wird 
beinahe ausschliesslich auf Jamaica gebaut. 

Das ätherische Oel, welches das Aroma des Piments be- 
dingt, ist in den bei Gelegenheit der Anatomie der Frucht (vgl. 
p. 86) erwähnten Oellücken enthalten. Seine Menge beträgt etwa 
^ — '^^io- ^s besteht aus einem Kohlenwasserstoff und Eugenol. 

Die Waare kommt aus Jamaica in den Handel und wird haupt- 
sächlich in Grossbritannien verbraucht. 

Die Gewürznelken sind die getrockneten Blüthenknospen 
von Caryophyllus aromaticus, einem kleinen Baum, der auf den 
Mollukken und Philippinen wild wächst, jetzt in sehr verschiedenen 
tropischen Gegenden, so namentlich auf Zanzibar, cultivirt wird. 
Der stielförmige Fruchtknoten und der Kelch der zu einer schirm- 
förmigen Inflorescenz vereinigten Blüthen sind im lebenden Zustande 
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schön roth, während die CoroUen rein weiss sind ; die braune Farbe 
der Waare stellt sich beim Trocknen ein. 

Das aromatische ätherische Oel ist, ähnlich wie beim 
Piment, in Oellücken enthalten und besitzt auch im Wesentlichen die 
gleiche chemische Beschaffenheit wie bei letzterem ; es enthält jedoch 
relativ mehr Eugenol. Ausserdem enthalten die Gewürznelken zwei 
eigenthümliche Körper, Eugenin und Caryophyllin, die auf den Ge- 
schmack ohne Einfluss sind. 

Die besten Nelken sind nach Hanausek diejenigen von Amboina 
und den üliasserinseln ; in Deutschland werden hauptsächlich Zan- 
zibar-Nelken gebraucht. Der Gesammtexport soll kaum 1 Million 
kg betragen. 

Vm. Paprika. 

Als Paprika oder Cayennepfeffer, spanischen Pfeffer, bezeichnet 
man die Früchte mehrerer Arten der Gattung Capsicum (Fam. der 
Solanaceen). Die Paprikapflanzen sind theils krautig (C. annuum, 
longum etc.), theils strauchartig (C. frutescens etc.); von ersteren 
stammen vorwiegend grosse Früchte, die bei uns allein officinell 
sind (Fructus Capsici) und auch am häufigsten als Gewürz Ver- 
wendung finden; die strauchigen Arten liefern vornehmlich kleine 
Früchte, die in England beliebt sind. Die Paprikapflanzen sind 
wohl amerikanischen Ursprungs; sie werden gegenwärtig in der 
ganzen Welt, namentlich zwischen den Tropen cultivirt. 

Der scharfe Bestandtheil der Paprika ist ein flüchtiger, 
krystallisirbarer , Capsaifcin genannter Stoff, der auf die thie- 
rische Haut nicht minder scharf als Cantharidin wirkt. 

Paprika wird hauptsächlich in südlichen Ländern viel gebraucht; 
in den Tropen bildet sie neben Pfeffer das gewöhnlichste Gewürz. 

es:. Senf. 

Das Senfpulver besteht aus den gemahlenen Samen von Sinapis- 
und Brassica- Arten (Fam. der Crüciferen), namentlich von Sinapis 
alba (weisser Senf), seltener von Brassica nigra (schwarzer Senf) 
und Sinapis juncea (Sareptasenf). Die Senfpflanzen sind alle krau- 
tig und wachsen wild in Europa, die letztgenannte Art bloss im 
Süd-Osten. 

Der scharfe Geschmack des Senfs beruht auf einem sehr 
eigenthümlichen chemischen Process. Die schwarzen imd 
Sarepta-Senfsamen enthalten ein Glycosid, das Sinigrin, das beim 
Vertheilen in Wasser, unter der Einwirkung eines ebenfalls in den 
Samen enthaltenen fermentartigen Eiweisskörpers , Myrosin ge- 
nannt, in ätherisches Senf öl, Rechtstraubenzucker und Monoka- 
liumsulfat zerfallt. Senfsamen schmecken daher beim Kauen zumeist 
milde, dann, nachdem die Spaltung eingetreten, brennend scharf, 
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Das Senföl (off. Oi. Sinapis), der lYäger des scharfen Geschmacks 
und Geruchs, ist Isothiocyaaallyl NCS. C^H^. Es weicht von den 
ätherischen Oelen der übrigen Gewürze durch seinen Gehalt an 
Stickstoff und Schwrfel auffallend ab. 

Im weissen Senfsamen zerfällt das Sinaibin unter Ein- 
wirkung des Myrosins in saures schwefelsaures Sinapin, Zucker 
und Sulfocyan-Akrinyl; letzterer, der scharfschmeckende Kör- 
per, ist nicht, wie das Senföl, flüchtig. Näheres über diese Vor- 
gänge ist in den chemische Lehrbüchern nadizusehen. 

Auf die Zubereitung des Speises^fs kann hier nicht näher 
dngegangea werden; dieselbe ist sehr mannigfacher Art. 

Die Verwendung der Senfsamen in der Küche und Median 
war bereits im Alterthum bekannt 



X. Safran. 

Der Safran besteht aus den Blüthennarben von Grocus sativus, 
einem Zwiebelgewächs aus der Familie der Iridaeeen, das, wie es 
scheint, in Westasien heimisch ist und seit uralter Zeit zu culinari- 
schen, medicinischen (off*. Grocus) und technischen Zwecken culti- 
virt wird; in den letzten Jahrhunderten hat die Bedeutung des 
Safrans sehr abgenommen. Der Safran wird gegenwärtig haupt- 
sächlich in Spanien, Frankreich und Kleinasien, in geringer Menge 
auch in Oesterreich cultivirt. Die Blüthen sind violett und öffnen 
sich im Oktober. Die Narben sind im lebenden Zustand lebhaft 
Orangeroth und werden beim Trocknen braunroth. 

Die wichtigen chemischen Bestandtheile des Safrans sind rother 
Farbstoff und ätherisches Gel. Ersterer, welcher die Be- 
deutung des Safrans als Färbemittel bedingt, hat den Namen Grocin 
oder Polychroit erhalten und entspricht der Formel G^^ H^^ 0**. 
Es stellt im reinen Zustande ein geruchloses Pulver von schwachem 
süsslichem Geschmack dar. Das Färbungsvermögen des Polychroits 
ist ein ganz enormes; ein Theil Safran färbt, nach Hanausek, 
200000 Theile Wasser noch sehr deutlich gelb. 

Das ätherische Gel ist in sehr geringer Menge vorhanden 
und nicht genauer bekannt. 

Der beste Safran des Handels ist der nur selten auf den Markt 
gelangende österreichische und derjenige von Gätinais in Frankreich. 
Der spanische Safran ist häufig gefälscht, der orientalische stellt 
eine sehr schmutzige verfälschte Waare dar. Frankreich producirt 
im Gätinais ca. 4000 kg, Spanien ca. 100000. 

Der Preis des Safrans ist sehr wechselnd, aber stets relativ 
sehr hodi; er schwankte in den letztea Jahren für franzö- 
sische Waare zwischen 70 und 95 frs., ist aber schon auf 200 frs. 
gestiegen. Der hohe Preis des Safrans erklärt sich daraus, dass 
ca. 40000 Blüthen nur 500 gr. Safran liefern und dass die Ernte 
sehr schwierig ist. 
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Gegenwärtig wird der Safran als Gewürz in Deutschland nur 
noch wenig verwendet, häufiger zum Färben Ton Teigen ; in Frank- 
reich, namentlich aber in Italien und Spanien, ist der Safran mehr 
gebräuchlich. Im Alterthum aber war der Safran unverhältniss* 
massig höher geschätzt als jetzt. 



XI. Zimmt. 

Aehnlich wie die Myrtaceen sind die Lauraceen meist reich an 
aromatischen ätherischen Oelen, welche die Bedeutung einer Anzahl 
derselben in der Medicin (Gortex Ginnamomi, Fruct. Lauri^ Gam- 
pher, Lignum Sassafras etc.), und als Gewürz (Zimmt, Nelkenzimmt, 
Zimmtblüthen, Lorbeerblätter etc.) bedingen. Bei weitem das wich- 
tigste Gewürz aus dieser Familie ist die unter dem Namen Zimmt 
allgemein bekannte, getrocknete Binde verschiedener kleiner Bäume 
deir Gattung Cinnamomum. 

Wie bereits im Abschnitt über die mikroskopische Untersu- 
chung des Zimmts (p. 106) erwähnt, unterscheidet man drei Haupt- 
sorten 1) den Ceylonzimmt, die feinste, theuerste Sorte, 2) den 
chinesischen Zimmt, ofi. Gort. Ginnamomi, weniger tein, 3) den 
Ma 1 ab ar zimmt, die gewöhnliche Waare des Kleinhandels. 

Der Geylonzimmt besteht aus der Innenrinde junger Stämme 
und Aeste von Ginnamomum zeylanicum, einem kleinen Baum mit 
immergrünen, elliptischen Blättern und kleinen, zu rispenförmigen 
Inflorescenzen vereinigten Blüthen, der auf Geylon wild wächst und 
daselbst den Gegenstand einer sorgfältigen und ausgedehnten Gul- 
tur, die in letzter Zeit jedoch abgenommen hat , bildet. Die Aus- 
fuhr des Geylonzimmts beträgt nach Hanausek 1356901 Pfund. 

Der chinesische Zimmt stammt von Ginnamomum Gassia, 
einem Baum, der in den chinesischen Provinzen Kwangsi und Kwan- 
tung in grossem Maasstabe cultivirt wird. Ganton, der Hauptstapel- 
platz für chinesischen Zimmt, exportirte 1881 ca. 28^ Millionen kg. 

Der Malabarzimmt ist ein Gemenge verschiedener Rinden 
verschiedenartiger Herkunft. 

Der wichtigste Bestandtheil des Zimmts ist das ätherische 
Zimmt öl (ofi. Ol. Ginnamomi), welches bis zu 1 ^ aus der Rinde 
gewonnen wird, und der Hauptsache nach aus Zimmtaldehyd, 
C^W.COH. besteht. 

Der ceylcmische Zimmt wurde als Gewürz erst im Mittelalter 
in Europa bekannt, während die Kenntniss des chinesischen bis in 
das höchste Alterthum zurückgeht. 



Xn. YanUle. 

Die Vanille ist die Kapselfrucht von Vanilla planifolia, einer 
krautartigen Pflanze aus der Familie der Orchidaeeen, die in Mexico 



136 Anhang. 

wild wächst und gegenwärtig in den Tropen allgemein cultivirt 
wird, ohne indessen irgendwo den Gegenstand ausgedehnter Cuitur 
zu bilden. Das ziemlich stattliche Gewächs klettert epheuartig 
durch Vermittelung langer Luftwurzeln, die übrigens nicht blos zur 
Festigung der Pflanze an ihrer Unterlage, sondern auch als Nähr- 
wurzeln dienen ; die Blätter sind oval, fleischig ; die ziemlich grossen 
Blüthen besitzen eine grünliche Färbung; die Kapsel ist im leben- 
den Zustande grün und erhält erst nach dem Trocknen ihren aro- 
matischen Geruch und Geschmack. 

Der aromatische Bestandtheil der Vanille ist daskrystal- 
lisirbare Vanillin, G^EPO^^ dessen Menge zwischen 1 und 3^ 
schwankt. Vanillin ist ein in der Pflanzenwelt allgemein verbreiteter 
Körper ; er scheint einen wesentlichen Bestandtheil aller verholzten 
Membranen zu bilden, in welchen es indessen in zu geringer Menge 
vorhanden ist, um technisch ausgebeutet werden zu können. Fabrik- 
massig wird das Vanillin aus Coniferin, namentlich aber aus dem 
Eugenol, dem wichtigsten Bestandtheil des ätherischen Oels der 
Gewürznelken und des Piments (s. o.) dargestellt. 

Man unterscheidet im Handel drei Hauptsorten, die amerika- 
nische, die javanische und diejenige von R^union und 
Mauritius; letztere bildet bei weitem die Hauptmasse der auf den 
europäischen Markt gelangenden Waare. 

Die Vanille war bereits den Ureinwohnern Mexiko's bekannt 
und wurde von denselben als Zusatz zum Gacao genossen. 

Xm. Ingwer. 

Der Ingwer ist das Rhizom von Zingiber offlcinale, einem 
wahrscheinlich in Indien einheimischen, daselbst seit uralter Zeit 
cultivirten krautigen Gewächs aus der Familie der Zingiberaceen. 

Der aromatische Geruch und Geschmack des Ingwers 
werden durch das ätherischeOel, und das in demselben gelöste, 
scharf gewürzhaft schmeckende Ginge rol, beide chemisch wenig 
bekannte Körper, bedingt. 

Man unterscheidet im Handel mehrere Sorten, deren ver- 
schiedenes Aussehen darin besteht, dass die einen noch mit der 
Rinde versehen sind, während andere mehr oder weniger vollständig 
geschält und künstlich gebleicht sind. Ungeschälter Ingwer ist reicher 
an aromatischen Bestandtheilen und ist daher auch allein offlcinell. 
Die wichtigsten Sorten sind B e n g a 1 - Ingwer (geschält oder unge- 
schält) , Jamaica- Ingwer (geschält) , chinesischer Ingwer 
(ungeschält, sehr aromatisch), afrikanischer Ingwer (ungeschält), 
Barbados -Ingwer (ungeschält, vor dem Trocknen gebrüht und 
daher auf dem Querschnitt hornig, bräun). 

Der Ingwer ist seit uralter ^it in Indien als Gewürz hoch- 
geschätzt und war auch den Griechen und Römern bekannt; er 
gehört in Europa seit dem XI. Jahrhundert zu den häufigeren 
Gewürzen. 
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Ausser dem Ingwer werden noch andere Zingiberaceenrhizome 
als Gewürz und in der Medicin verwendet, jedoch in weit geringerem 
Grade. Die wichtigsten sind: 1) die Gilb würz (obs. Rhiz. Cur- 
cumae), von Curcuma longa, die einen Bestandtheil des Gurry- 
powder bildet, vielfach dem Senf zugesetzt wird, und wegen des 
in ihr reichlich enthaltenen schön gelben Farbstoffs als Farbmaterial 
Verwendung findet. 2) Die Zittwerwurzel (off. Rhiz. Zedoariae) 
von Curcuma Zedoaria, in Indien heimisch und daselbst, wie der 
Ingwer, seit uralter Zeit im Gebrauch. 3) Der Galgant (off. Rhiz. 
Galangae) von Alpinia offlcinarum, auf der chinesischen Insel Hainan 
heimisch und daselbst, sowie auf den benachbarten Theilen des 
Continents cultivirt. 

Endlich werden auch die aromatischen Samen verschiedener 
Zingiberaceen in der Küche und Medicin gebraucht. Die bekannte- 
sten derselben sind die Gardamomen (off. Fructus Gardamomi), 
von Elettaria Gardamomum, ebenso wie Ingwer, Zittwer und Gilb- 
wurz in Indien heimisch. 



XIV. Honig. 

Bekanntlich wird der Honig von der Biene, Apis mellifica 
(Fam. der Apidae, Ordn. der Hymenopteren), aus dem von den 
Blüthen ausgeschiedenen, zuckerhaltigen Saft, dem sogenannten 
Nektar, hergestellt. Der Nektar enthält Rohrzucker, der im Vor- 
magen der Biene invertirt wird derart, dass der Honig wesentlich 
aus Levulose und Dextrose besteht; der Träger des aromati- 
schen Geruchs und Geschmacks ist nicht bekannt. 

Das Wachs aus welchem die Wände der Bienenwabzellen be- 
kanntlich aufgebaut sind,, wird von den Arbeitsbienen aus Pollen 
hergestellt und zwischen den Schienen des Hinterleibs abgeschieden. 

Die Bestandtheile des Wachses sind dasMyricin und 
das Ger in (vorwiegend Gerotinsäure) und ein gelber, nicht genau 
bekannter Farbstoff. 

Honig wird in der ganzen Welt erzeugt, und wird aus Nord- 
Amerika in grossen Mengen exportirt. 

Honig und Wachs werden schon in dem Papyrus Ebers 
(16. Jahrh. a. G.) als Arzneimittel erwähnt. 
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Boggenkorn, anat. Bau dess. 10. 
Boggenmehl 11. 

— als FäUchungsmittel des Weiaenmehls 
16. (Vgl. auch Mehl.) 

— > Fälschungen durch andere Mehlarten 
vgl. Weizenmehl, Gerstenmehl etc. ; durch 
Mineralstoffe 16. 

— Nachweis der Kornrade in dems. 19. 

— Nachweis des Mutterkorns in dems. 17. 
Bohrzucker als F&lschungsmittel des Ho- 
nigs 118. 

Bosenblätter im Bauchtaback 70. 
Bfibenkaffee 37. 

— als F&lschungsmittel der Cichorie 38. 
Sacca-Kaffee 50. 

Saflor als Fälschungsmittel des Bohsafrans 

101 ; des Safranpulvers 104. 
Safran 99. 134. 

— Fälschungen dess. 99. 
Safrannarbe, anat. Bau ders. 99. 

— künsüich gefärbt 101. 
Safranpulver 101. 

— Fälschungen dess. 102. 
Sago 29. 124. 

— brasilianischer 29. 

— indischer 29. 

— inländischer 29. 

Sandelholz als Fälschungsmittel der Pap- 
rika 94; des Zimmts 111. 
SchnupftabAck 70. 

— Fälschungen dess. 70. 
Senf 96. 133. 
Senfmehl 96. 98. 

— Fälschungen dess. 98. 
Senfsamen, anat. Bau dess. 96. 
Sojabohne als Fälschungsmittel d. Kaffees 45. 
Sorgho-Hirse 121. 

Souchong 129. 

Speisesenf 98. 

Stärkekörner des Cacao 54; der Erdnnss 
78; der Gerste 22; der Hülsenfrüchte 
25 ; des Ingwers 115 ; der Kartoffel 26 ; 
der Kornrade 20 ; der Leguminosen 25 ; 
des Mais 22 ; der Mutternelken 90 ; des 
ostindischen Arrowroot 28; des ostindi- 
schen Sago 29 ; des Pfeffers 82 ; des Pi- 
ments 87 ; des Beis 24 ; des Boggens 1 1 ; 
der Tapioka 28; des Taumellolchs 24; 
des Weizens 10; des westindischen Ar- 
rowroot 27; des Zimmts 108. 

Sudan-Kaffee 45. 

Saltan-Kaffee 50. 



Taback 65. 130. 

Tabacksblatt, anat. Bau dess. 65. 

— Bauchtaback, Schnupftaback vgl. Bauch- 
taback etc. 

Tapioka 28. 123. 

Taumellolchmehl, Nachweis in anderen Meh> 

len 24. 
Tilletia vgl. Brandpilze. 
Thee 60. 128. 

— Fälschungen dess. 64. 

— gelber 129. 

— grüner 129. 

— schwarzer 129. 

— Ziegelthee 129. 
Theeblatt, anat. Bau dess. 60. 
Thränengras 122. 

Vanille 113. 135. 

— amerikanische 136. 

— javanische 186. 

— Mauritius-V. 136. 

— B6union-V. 136. 

— Nachweis ders. in der Chokolade 114. 
Vanillenfrucht, anat. Bau ders. 113. 

Wachtelweizen 122. 
Weizen, Allgemeines, vgl. Getreide. 
Weizenbrand vgl. Brandpilz. 
Weizenkorn, anat. Bau dess. 7. 
Weizenmehl 11. 26. 

— Fälschungen dess. durch andere Mehle 
vgl. Boggenmehl etc.; durch Mineral- 
stoffe 16. 

— als Fälschungsmittel des Boggenmehls 
18 ff. (Schaumprobe 13 ; Bodensatz- 
probe 15), vgl. auch Mehl. 

— Nachweis des Brandpilzes in dems. 19. 

— Nachweis der Kornrade in dems. 19. 

— Nachweis des Mutterkorns in dems. 17. 
Wicken 122. 

Tung Haysan 129. 

Ziegelmehl als Fälschungsmittel der Choko> 
lade 5S; der Paprika 95; des Zimmts 112. 
Zimmt 106 133. 

— anat. Bau des chinesischen Z. 106; 
des Ceylon-Z. 107 ; des Malabarzimmts 
108. 

— Handelssorten 106. 135. 
Zinmitpulver 108. 

— Fälschungen dess. 109 ff. 

— Nachweis dess. in der Chokolade 59. 
Zittwerwurzel 137. 

Zucker, Nachweis dess. in der Choko- 
lade 59. 



Errata. 

P. 19 Zeile 15 von oben muss es heissen „Kornradenmehls** anstatt „Badenmehls.** 
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